





GRATIN DE SAUMON

AU BLANC DE POIREAU
~

DIFFICUTE | PREPARATION
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\NGRED,ENTS GOURMANDS ¢ Faites cuire les rondelles de poireaux dans une

casserole couverte avec un peu d'eau.

pour 2 portions
¢ Lorsqulils sont cuits, 6tez l'eau et faites-les

" Filet de saumon (ou merlan, revenir dans I'huile d'olive.

cabillaud, flétan, colin)

Ajustez les quantités en fonction * Faites cuire le poisson au court bouillon, c'est

= Afé \ . z
de I'age de votre enfant. Référez- & dire dans une casserole d'eau salée avec
vous au guide par age, en début quelques légumes dedans.
de brochure

150 g de blanc de poireau * Préparez une sauce blanche (cf début de la

.~ 20 g de fécule de mais type brochure).

Maizena (2 c.s. rases)

* Ajoutez une cuillere & soupe d'aneth ciselée.
180 ml d'eau

' 6 mesurettes arasées de * Lorsque la préparation est bien homogene,
Nutramigen* 3 LGG’ ajoutez-y le saumon et les blancs de poireaux.
" 1cuillere a café d'huile d'olive

* Laisser cuire au four 10 minutes th. 6-7
" Aneth

&
LE MOT DE LA DIETETICIENNE

« Le saumon, comme tous les autres poissons, est riche en oméga 3 : il contient notamment
du DHA, un acide gras essentiel qui participe au bon développement du cerveau de l'enfant. »



DLANQUETTE DE VOLAILLE
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* Lavez et épluchez les légumes.

* Coupez les pommes de terre en morceaux, les
\NGRED,ENTS GOURMANDS blancs de poireaux et les carottes en rondelles.
* Dans un autocuiseur, versez l'huile et faites
pour 2 portions revenir les carottes, les blancs de poireaux
ainsi que l'escalope de volaille.

PLAT

<

60 g d'escalope de poulet ou de
dinde, a adapter selon I'age de
votre enfant

Recouvrez de 500 ml d'eau et fermez
l'autocuiseur. Comptez 10 minutes de cuisson

a partir de la mise en pression.
150 g de carottes

* Aprés la cuisson, prélevez 250 ml du bouillon
150 g de pommes de terre et filtrez-le.

Egouttez et réservez dans un plat la viande

2 blancs de poireaux
—_ )
et les légumes.

500 ml d’'eau
— 7 7 ..
* Dans une casserole, délayez la fécule de mais

type Maizena dans le bouillon et faites épaissir

CLCLKLKX

20 g de fécule de mais type
Maizena (2 c.s. rases)

a feu doux.
v 7 mesurettes arasées de * Hors du feu, ajoutez une par une les 7 mesurettes
Nutramigen® 3 LGG de Nutramigen* 3 LGG®, une pincée de
V" 2 cuilleres a soupe d'huile d’olive muscade, l'estragon et mélangez bien.
" 1pincée de muscade * Nappez de cette sauce les légumes
® E R et la viande coupée en morceaux.
stragon

* Servez chaud avec du riz pour un repas complet.

&
LE MOT DE LA DIETETICIENNE

« Tout en faisant découvrir un plat traditionnel frangais & vore bout de chou, la volaille et
les carottes apportent des vitamines du groupe B. »



MOUSSAKA
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* Préchauffez le four & 180 °C (thermostat 6).

* Faites chauffer 1 cuillére & soupe d'huile puis

\NGRED,ENTS GOURMANDS revenir |'ail et l'oignon jusqu'a ce qu'ils soient

tendres.

our 2 portions . . . Lo N "
P P * Ajoutez le hachis. Faites-le cuire jusqu'a ce qu'il

W 2 cuillere a soupe d'huile d’olive soit doré.
" 200 g de hachis d'agneau * Ajoutez les herbes et le coulis de tomate.

" 1oignon coupé en petits morceaux  « Mettez la viande dans un petit plat allant au four.

Vv 1gousse d'ail * Faites chauffer 1 cuillere & soupe d'huile puis

" 1cuillére & café de coulis de tomate revenir les rondelles d'aubergine 1 & 2 minutes
Colllis;ceomatey
de chaque cété, ou bien jusqu'a ce qu'elles

v 1/2 cuillére a café d'origan i !
— soient brun doré et tendres.

" 1/2 aubergine coupée en fines
3 - * Disposez les rondelles sur le hachis.

rondelles

 Sauce blanche préparée avec * Préparez ensuite la sauce blanche avec
Nutramigen* 3 LGG' (reportez-vous Nutramigen® 3 LGG® et versez-la sur
a celles en début de brochure) laubergine.

" Chapelure ou pain dur rapé * Saupoudrez le tout de chapelure ou pain dur rapé.

* Mettez le plat au four pendant 40 minutes.

O
LE MOT DF L DIETETICIENNE

« Votre enfant a besoin de matiére grasse pour son bon développement : un peu d'huile
végétale ou de margarine sans lait dans les préparations, ce n'est donc pas que pour
le golt. Pour plus de gourmandise, vous pouvez ajouter une pincée de piment et de
cannette & l'oignon et & l'ail pendant la cuisson. »



VELOUTE DE POMMES DE TERRE ET BROCOLIS 12
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SOUPE

* Faites revenir les pommes de terre dans un peu
d'huile jusqu'a ce qu'elle soient brun doré et

INGREDIENTS GOURMANDS tendres.

pour 3 portions pour les jeunes enfants ¢ Ajoutez les brocolis et 100 ml d'eau.

v 200 g de brocolis, en petits
———

* Couvrez la poéle et laissez mijoter le tout
morceaux

jusqu'a ce que les légumes soient bien tendres.

v’ 2 pommes de terre moyennes,

! I ® .
s oot * Ajoutez le Nutramigen™ 3 LGG® et moulinez

le fout au mixeur.
V' 100 ml d’eau
* Servez avec un foast (pain sans lait).
V' 400 ml de Nutramigen* 3 LGG'
(12 mesurettes arasées pour 360 ml * Divisez la soupe en portions individuelles et
d'eau) congelez le restant.

o
LE MOT DE LA DIETETICIENNE

« Ce velouté apporte & votre enfant des féculents, des légumes et une bonne quantité de
Nutramigen* 3 LGG®, ce qui permet de couvrir ses besoins nutritionnels. »



BONHOMME PAIN D'EPICES

D'HANSEL ET GRETEL
~
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* Préchauffez le four & 180°C (thermostat 6).

\NGRED,ENTS GOURMANDS * Mélangez la farine avec le sucre, la

pour 2 portions levure chimique, la cannelle, le cacao et
Nutramigen’ 3 LGG®. Remuez bien pour
avoir une poudre homogeéne.

GOUTER

V' 125 g de farine de blé

V' 125 g de miel
* Ajoutez le miel chauffé au four micro ondes,

¥ 30 g de sucre l'eau et I'huile et mélangez jusqu'a ce que la

V' 25 g d'huile de tournesol péte soit onctueuse.
¥ 1/2 paquet de levure chimique * Versez la pate & l'aide de 2 cuilléres dans des
@ 1 cuillere 3 café de cannelle moules en silicone en forme de bonhomme (ou

tout autre moule).
V' 1 cuillére a café de cacao
acag

¥ 90 ml d'eau e Enfournez 15 minutes. Laissez refroidir avant de
== démouler.

V' 3 mesurettes arasées de
Nutramigen* 3 LGG’

&
£ MOT D L DIETETICIENNE

« Cette recette est pratique lorsque vous pourrez commencer la réintroduction des
protéines laitieres dans l'alimentation. Il suffit de remplacer I'huile par la méme quantité
de beurre fondu. »



GATEAU DE RIZ FONDANT
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DESSERT

\NGRED,ENTS GOURMANDS * Faites cuire le riz dans 25 cl d'eau sucrée

pour 1 portion

jusqu'a ce qu'il devienne tendre.

* Laissez fiédir le riz sans |'égoutter.

v 2 cuillére a café de riz long

V' 250 ml d'eau * Saupoudrez Nutramigen® 3 LGG® sur le riz.

Vv 6 mesurettes arasées de

Nutramigen® 3 LGG' * Mélangez soigneusement.

Vv sucre (selon le golt)

o
LE MOT DE LA DIETETICIENNE

« Le riz contient surtout de l'amidon, trés facile & digérer, et représente une céréale sans
gluten. En apportant des céréales et du calcium, ce dessert est trés complet. »



DESSERT

H
FLAN_SURPRISE

DE PETIT GOURMAND
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* Mélangez la poudre pour flan et le sucre avec

\NGRED,ENTS GOURMANDS 2 mesurettes de Nutramigen® 3 LGG® froid

pour faire un mélange.

pour T portion * Chauffez progressivement le reste de

Vv 1/2 cuillére a café de de poudre Nutramigen® 3 LGG®.
pour flan sans lait indiquée sur

Y b - ®
[e pagust pour 200 micElCIEE Retirez Nutramigen® 3 LGG® du feu.

* Ajoutez lentement le mélange fout en confinuant

v 200 ml| de Nutramigen* 3 LGG’ N
& remuer.

(6 mesurettes arasées pour 180 ml
d'eau)

* Reversez le tout dans la casserole et réchauffez-le
v 1/2 cuillére a café de sucre ou de jusqua ce quil sépaississe.
fruit mouliné pour un golt sucré o Servez chaud ou froid. NE PAS CONGELER |

Il arrive que la préparation deviennent plus sombre sur la surface dans le réfrigérateur. Clest
normal, ceci ne nuit pas aux qualités organoleptiques et nutritionnelles de votre préparation.

o
LE MOT D L) DIETETICIENNE

« La banane est particulierement adaptée & l'alimentation de bébé : riche en sucre, elle
a un go(t trés doux et sa texture onctueuse se préte bien aux compotes. »



AVIS IMPORTANT

L'allaitement maternel constitue la meilleure alimentation du nourrisson.
Une alimentation variée et équilibrée de la mére est importante pour
la préparation et la poursuite de I'allaitement. Dans le cadre de I'APLV
et sur conseil médical, la simple modification du régime alimentaire de
la mére par éviction de certains aliments peut permettre, dans certains
cas, la poursuite de I'allaitement. Il est difficile de revenir sur le choix
de ne pas allaiter et I'allaitement mixte peut géner I'allaitement au
sein. Les implications socio-économiques doivent étre prises en compte
avant toute décision d'interruption de I'allaitement.

Nutramigen’ 3 LGG® convient aux enfants en bas age & partir de I'age
d'un an. Il est destiné & la prise en charge diététique de l'allergie aux
protéines du lait de vache et doit faire partie d'une alimentation diversifiée.
Nutramigen® 3 LGG® ne doit pas étre utilisé comme seule source de
nutrition.

Pregestimil® convient aux nourrissons & partir de I'dge de 6 mois. Il est
destiné & la prise en charge diététique de |'allergie aux protéines de lait de
vache et doit faire partie d'une alimentation diversifiée. Pregestimil® ne
doit pas étre utilisé comme seule source de nutrition.

Nutramigen® 3 LGG® et Pregestimil® sont des denrées alimentaires
destinées & des fins médicales spéciales qui doivent étre utilisées sous strict
contréle médical. La formule ne doit pas étre changée sans avis médical.

IMPORTANT POUR LA SANTE DU JEUNE ENFANT

Pour la santé de votre enfant en bas dge, nous vous
conseillons de suivre attentivement les instructions
de préparation et d'uvtilisation de la formule présentes
sur l'étiquetie de la boite prescrite a votre bébé par
votre médecin. Une hygiéne, préparation, dilution, utilisation et
conservation appropriées sont importantes lors de la préparation de la
formule. N'utilisez pas de micro-ondes pour chauffer la formule.

Ne pas suivre ces instructions peut engendrer des
dommages graves.

LGG® est une marque déposée de Valio Ltd, Finlande
Nutramigen* 3 LGG® et Pregestimil* sont des Marques déposées de Mead Johnson & Co, LCC
©2017 Mead Johnson & Company. Tous droits réservés.
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Est-ce une allergie v«)

aux protéines de lait de vache ?

Congus spécialement pour les parents d'enfants allergiques
aux protéines de lait de vache, notre site

www.allergieaulaitdevahe.fr

et notre chaine

(11 Tube;

regorgent de témoignages, d'informations
et de vidéos éducatives.

D NOMBREUSES SR
NUTRES RECETTES

sont également disponibles

sur notre site internet
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