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Begleitet die naturliche Entwicklung - Schritt fur Schritt

Seit uber 100 Jahren stecken wir bet Milupa all unsere Erfah-
rung und unser Wissen Ln unsere Produkte und beglelten
die naturliche Entwicklung detnes Babys.

Fur euch hat die spannende Betkostzeit begonnen und du
oroblerst die ersten Rezepte aus? Dann lernt deln kletner Lieb-
lLing viele neue Geschmacker kennen. Nicht alles schmecket
gleich. Witr, von Milupa haben dir etne Auswahl an leckeren
Rezept-lnspirationen zum Nachkochen zusammengestellt.

So kannst du mtt viel Freude herausfinden was detnem Baby
am besten schmeckt.

Sel nicht verunsichert, wenn tm Moment noch mehr Brel auf
dem Latzchen landet. Die Entwicklung detnes Kindes st keln
Wettrennen. Lasst euch Zelt und gentel3t die gemetlnsamen
Momente - denn jedes Herz schlagt im eigenen Tempo.

Solltest du Fragen haben bezuglich der Ernahrung oder Ent-
wicklung detlnes Babys, dann kontaktilere gerne unser Team von
Milupa Mama & Co., die immer etn offenes Ohr fur dich haben.
Den Kontakt findest du am Ende des E-Books.

WLr wunschen viel Spal3 betm Ausprobieren!

Deltn Milupa Team




Ob dein Baby
reif fur die Beikost ist,

erkennst du unter anderem
an folgenden Anzeichen

Kann detn Baby mit Unterstutzung aufrecht sitzen?

Ist deln Baby nach etner Still- oder Flaschenmahlzelt
ofter noch hungrig?

Zelgt deln Baby Interesse an neven Lebensmitteln
bzw. am Essen anderer?

Kann dein Baby selbststandig Dinge in den
Mund stecken?

Offnet dein Baby den Mund, wenn
der LOffel vom Teller abhebt bzw.
Nahrung angeboten wird?

&% Kann deln Baby mit Hilfe der
Lippen Essen vom Loffel nehmen?

Wenn du unsicher bist, ob du
die Relfezelchen richtig er-
kennst, frage delnen Kinderarzt
§ oder delne Hebamme.



Tipps fur einen entspannten Start in die Beikost

Babys mogen flache Loffel. Ein schmaler,
flacher Loffel aus Plastik, gestrichen voll,
erleitchtert detnem Baby das Essen.

Am Anfang wird betm Essen auch mal et-
Was Brel danebengehen, aber das st volllg
normal und wird von Mal zu Mal besser
klappen - denn jedes Baby entwickelt sich
Ja schlief3lich imeigenentempo.

Dein Baby zahnt?
% Manche Babys mogen den Bret dann Lieber
etwas kuhler bel Zimmertemperatur.

Ein Loffelchen fur Babys Hand.
Falls Baby belm Futtern nach dem Loffel gretft,
glb thm etnen elgenen Loffel zum Sptelen.

Erste Versuche.

Beruhre Babys Unterlippe mit dem Loffel
und mache selbst welt den Mund auf. Viele
Kinder ahmen thre Eltern spontan nach.

Cool bleiben.
Alle Babys schaffen das!




Die 3 Schritte der Beikostfutterung

Schrite 1: Schritt 2: Schritt 3:
Gemuse-Kartoffel- Milch- Milchfreier
Fleisch-Brel Getreide-Brel Getreide-

Als erste Belkost Als Nachstes glbt Obst-Bret

zwischen dem es etnen Milch- Um den 7. Monat
5.und 7. Monat Cetrelde-Brel. Er herum st es Zett fur
elgnet sich eln ersetzt z.B. die etnen milchfreten
Gemusebretl, z. B. Milchmahlzeilt am Getrelde-Obst-Brel,
aus Karotten. Elne Abend und liefert etwa als Nachmitt-
Woche spater hochwertlges Ei- tagsmahlzett. So
kommen Kartoffeln welll und Calcium. bekommt detn Baby
und Rapsol hinzu, die Nahrstoffe, die
spater Fletsch. es braucht.

=
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TIPP Lasse dein Kind nach und nach immer
mehr Nahrungsmittel ausprobieren.

Ns | Stillen und/o

s | Stillen und/oder F\Z‘zschchenmah\zei’r

pGs | Stillen und/oder F\aschchenma\n\zeﬁ

¢ Tipp

Stelle sicher, dass dein
Baby beim Essen niemals alleine
ist, und lasse es aufrecht sitzen,
damit es sich nicht
verschlucken kann.

der F\aschc\nenmah\zei‘r Zwischehmah‘ it

Gemuse—\(ar’roffe\-F\eisch—Brei

Getreide-Obst-brel

Stillen und/oder F\aschchenmah\zeﬁ

Weitere Beikostschritte findest du auf

https://www.milupa.de/baby/ernaehrung/beikost-und-breihtm


https://www.milupa.de/baby/ernaehrung/beikost-und-brei.html

Inhaltsverzeichnis der Rezepte

Mittags
Zucchini-Kartoffel-Schweinefleisch-Brei
Lucchini-Kartoffel-Getreide-Brei

i Karotten-Kartoffel-Rindfleisch-Brei

Karotte-Brokkoli-Topping
Spinat-Kartoffel-Lachs-Brei

' Karotten-Blumenkohl-Topping
Brokkoli-Nudel-Getreide-Brei

Bayerischer Kaiserschmarrn

Nachmittags

Mango-Banane-Apfel-Topping

Birne-Avocado-Topping
Stpkartoffel-Kurbis-Topping

ZE Lucchini-Pastinaken-Topping

Birne-Pflaume-Topping
Milch-Getreide—Brei mit gedampften Apfel

Herzhafter Getreide-Gemuse-Brei

. Apfel-Pflaumen-Brei
Baby-Griep-Auflauf mit Apfel

Babykekse

. Babywaffeln
Abends

Milch-Getreide-Brei mit Bananenpiiree

Milch-Getreide-Brei mit Birne
. Baby-Griefbrei mit Apfel-Sanddorn
Milchbrei mit Trauben

Grine Sosse fur Babys

. Der Brei wachst mit
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Y Schweinefleisch-Brei |

Du brauchst:*

« 90 g Zucchint

« 40 g Kartoffeln

« 20 9 mageres Schwelnefletlsch
@ 2 TL (ca. 8 9) Rapsol

& 1%2EL (ca. 15-20 g) Orangensaft

So wird’s gemacht:

1 Schnelde das Schwelne-
fletsch in kletne Wurfel und koche es tn wenig Wasser
ca. 15 Minuten Llang bis es gar Lst
2 Schnetde die Zucchint in kletne Stucke
3 Wasche und schale die Kartoffeln und schnetde site dann
LN kletne Stucke
4 Koche alles zusammen noch weitere 10 Minuten, bis die Kar-
toffeln welch sind. Fuge nach Bedarf noch etwas Wasser hinzu
5 Puriere den Bret und fuge den Orangensaft, das Rapsol und
eventuell noch zusatzliches Wasser hinzu, bis der Bret Leicht
ZU LOffFeln Lst

* Mengenangaben nach Kersting M., Alexy U. Forschungsinstitut fur Kinderernahrung
(Hrsg.) (2015) Empfehlungen fur die Ernahrung von Sauglingen, 12. aktualisierte Auflage.



Zucchini-Kartoffel- >-b. Monat

Getreide-Brei

Du brauchst:

« 3-4 EL (10 g) Mlupa Blo 7 Korn
GCetreldebrel

« 50 g Kartoffeln

@ 2 TL(ca. 8 g) Rapsol

@ €3.2Y%2EL (ca. 35 g) Orangen-
Saft

« 100 g Zucchint

So wird’s gemacht:

1 Putze 100 g Zucchint
und schnetlde sie kleln

2 Schale 50 g Kartoffeln, schnetde sie kletn
und koche ste mit dem Gemuse tn wenilg Wasser welch

3 Fuge 3-4 EL (10 g) Milupa Blo 7 Korn Getretdebret hinzu

4 Danach gtel3e etwa ca. 2 /2 EL (ca. 35 9) Orangensaft hineln
und puriere alles mtt frischem, abgekochtem Wasser
(Menge nach Bedarf)

5 Ruhre am Ende 2 TL (ca. 8 g) Rapsol tn den Brel eln



{ Karotten-Kartoffel-
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« 20 g Rindfletsch

« 90 g Karotten

« 40 g Kartoffeln

@ 2 TL (ca. 8 9) Rapsol

« 1%2EL (ca. 15-20 g) Orangen-

1 Schneide das Ringd- Saft
fletsch in kletne Wurfel
und koche es tn wenltg Wasser ca. 15 Minuten

2 Wasche, schnelde und schale die Karotten und Kartoffeln

3 Fuge das Cemuse zum Wasser mit dem Rindfletsch dazu
und Lass alles noch wettere 10 Minuten kochen

4 Purtere den Bret und fuge den Orangensaft, das Rapsol
und eventuell noch zusatzliches Wasser hinzu, bis der
Brel leicht zu Loffeln tst

So wird’s gemacht:

TIPP Du kannst auch Hahnchen- oder Schweinefleisch verwenden.




KaroHe-Brokkoll—
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Topping
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Du brauchst:

B R g ': @ 50 g Karotte E
e ) @ 50 g Brokkolirdschen =
« 5 EL (20 9) Milupa Blo 7 Korn
Getreldebrel

@ 172TL (ca. 59) Rapsol
(nur bet der milchfreten
Zubereiltung mit Wasser)

So wird’s gemacht:

1 Putze 50 g Karotten und
50 g Brokkoliroschen
und schnetde die Zutaten kleln
2 Dunste das Gemuse mtt frischem Trinkwasser bis es welch
lst und purtere anschliel3end alles
3 Mische das Topping mit dem Getreldebrel, den du zuvor, wlte
dUf der Packung beschrieben, angeruhrt hast und fuge bel
der milchfreten Vartante noch 12 TL Rapsol hinzu - fertlg!

Unsere Mengenangaben beziehen sich auf etne Getreitdebrei-Zubereitung ohne
Milch. Fuge bel elner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppings hinzu.



? Spmaf—Kaﬁoffel—

! #' Laclns-Brei
Z yilf '

R

Du brauchst:

« 100 g Blattsplnat \

« 50 g Kartoffeln
« 30 g Lachs
@ 2 TL(ca. 8 9) OL (Rapsol)

So wird’s gemacht: @ 1%2EL (ca. 15-20 g) Orangen-
' Saft

1 Wasche Spinat und Kar- Abgekochtes Wasser nach Bedarf

toffeln, schale ste und
schnelde ste kleln
Wasche den Lachs und entferne die Graten sorgfaltig
Schneide anschlieRend den Lachs in kletne Wurfel
Blanchiere zunachst den Spinat kurz
Dann koche es zusammen mit dem Fisch und den Kartoffel-
stucken 10 Min. tn etwas Wasser, bis alles gar Lst
Glel3e das Wasser ab
7 Gilb Kartoffeln mit Spinat, Fisch, 2 TL Rapsol und
12 EL Orangensaft tn etn hohes Gefald und purtere alles
Mttt dem Purilerstab feln

Ul D WO N
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Du brauchst:

« 50 g Karotte
@ 50 g Blumenkohl

« 5 EL (20 9) Milupa Blo 7 Korn
Getreldebrel

@ 172TL (ca. 59) Rapsol
(nur bet der milchfreten
Zubereiltung mit Wasser)

So wird’s gemacht:

1 Putze 50 g Karotte und
50 g Blumenkohl und
schnetlde alle Zutaten kleln
2 Dunste die Gemuse-Wurfel mit frischem Trinkwasser
bis ste weich sind, und purtere anschliel3end alles
3 Mische das Topping mit dem Getreldebrel, den du zuvor, wlte
dUf der Packung beschrieben, angeruhrt hast. Wenn du den
Bret ohne Milch angeruhrt hast, fuge noch
12 TL Rapsol hinzu. Lecker!

Unsere Mengenangaben beziehen sich auf etne Getreldebrel-Zubereltung ohne
Milch. Fuge bel elner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppings hinzu.



So wird’s gemacht:

Brokkoh Nudel—

Geh*elde—Brel

%

Du brauchst:

@ 3-4 EL (10 9) Milupa Bio 7 Korn | .
Getreidebrei '\ |

« 50 g gekochte Nudeln

@ 2 TL(ca. 8 g) raff. Rapsol

@ €a.22EL (ca. 35 g) Orangen-
Saft

1 Putze 100 g Brokkolli, @ 100 g Brokkoll
schnetde thn kletn und
koche thn Lln wenltg Wasser welch

2 Fuge 3-4 EL Milupa Blo 7 Korn und 50 g gekochte
Nudeln hinzu

3 Glb danach etwa 2 2 EL (ca. 35 g) Orangensaft dazu
und drucke alles mit frischem, abgekochtem Wasser
(Menge nach Bedarf) klein

4 AnschlieRend ruhre 2 TL raffintertes Rapsol tn den Bret eln

TIPP

Bei rege

eisenhal

mafiger vegetarischer Ernahrung deines Babys sollfest du

igeres Getreide wie Hafer oder Hirse verwenden.



ab 10. Monat

Du brauchst:

& 1 9rol3es ElL

« 50 ml abgekochtes, warmes
Trinkwasser

& 259 (ca. 3 EL) Milupa Milch-
bret Vollkorn Fruchte

« 10 g Vollkornmehl fetn gemahlen

1 Helze den Backofen auf v 1.Pf°l59 BaCka{lver
175 °C HelBLluft vor @ eln paar zerdruckte Waldbee-

7 Trenne das EiL und ren (Heldelbeeren, Himbeeren)

schlage das Elwelld stelf « 1kl Stuck Butter (fFur die Form)

3 Verruhre das Wasser mit
dem Mulupa Milchbret Vollkorn Fruchte, dem Mehl und
etner Prise Backpulver und mtische es unter den Ewldotter

4 Hebe den Eischnee unter und fuge eln paar zerdruckte
Beeren hinzu

5 Glb die Masse Ln elner gebutterten Form fur ca. 15-20 Munu-
ten bel 175 °C Umluft tn den Backofen

6 Nlmm den Babyschmarrn aus dem Ofen und tetle thn mtt
etnem Pfannenwender in kleltne Stuckchen

So wird’s gemacht:
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Du brauchst:

« 50 g relfe Mango
@ 25 g Apfel
« 25 g Banane

@ 5 EL (20 g) Milupa Blo 7 Korn
Getreldebrel

« 1Y2TL(ca. 5 g) Rapsol
(nur bel der milchfretlen
Zubereiltung mit Wasser)

So wird’s gemacht:

1 Schale die retfe Mango
und schnetde etwa 50 g
davon in Stucke
2 Schale und schnelde
25 g Apfel
3 Puriere beldes mit 25 g Banane
4 Mische das Topping mit dem Getreldebrel, den du zuvor,
wie auf der Packung beschrieben, angeruhrt hast und
glb bel elner Zubereitung ohne Milch noch 1% TL Rapsol
hinzu -fertilg!

Unsere Mengenangaben beziehen sich auf etne Getreldebrel-Zubereltung ohne
Milch. Fuge bel eltner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppings hinzu.



AU 0lAls

Birne-Avocado-

Topping - —

Du brauchst:

« 509 Birne
« 50 g Avocado

« 5 EL (20 9) Milupa Blo 7 Korn
Getreldebrel

So wird’s gemacht:

1 Schale die Birne, schnetde etwa 50 g davon tn Stucke und
ourtere diese mit 50 g Avocado zu etnem welchen Brel

2 Verruhre den Getreildebrel, wie auf der Packung beschrieben,
mMLtt dem abgekochten, warmen Wasser und mixe zu guter
Letzt beldes zusammen

Unsere Mengenangaben beziehen sich auf etne Getreitdebrei-Zubereitung ohne
Milch. Fuge bel elner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppings hinzu.

SCHON GEWUSST? Avocados sind reich an ungesattigfen Fettsauren

und enthalten das zellschutzende Vitamin E



Du brauchst:

« 50 g Hokkatdo-Kurbts

&« 50 g Sul3kartoffel

« 5 EL (20 g) Milupa Blo 7 Korn
Cetreldebrel

« 1%2TL (ca. 59) Rapsol
(nur bel der milchfretlen
Zubereiltung mit Wasser)

So wird’s gemacht:

1 Fuge ca. 5 EL (20 g) unse-
res Milupa BLo 7 Korn
GCetreidebrets zu 120 mL warmen, abgekochten Trinkwasser
hitnzu. Dann etnfach mit etnem Loffel verruhren - fFertlg!

2 Wasche und schale 50 g Sul3kartoffel und 50 g Hokkatdo-
Kurbts und schnetde ste in Wurfel

3 Dunste die Gemuse-Wurfel mit frischem Trinkwasser,
bis ste weich sind, und purtere anschliel3end alles

4 Glb 100 g vom Sul3kartoffel-Kurbis-Topping sowie 172 TL
Rapsol (ca. 4-5 g) zum Getretdebrel hinzu - fertig!

Unsere Mengenangaben beziehen sich auf etne Getreldebrei-Zubereitung ohne
Milch. Fuge bel eltner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppings hinzu.



= Lucchini-Pastinaken-

— e Ne
Topping ™
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&« 50 g Pastinake

&« 50 g Zucchint

« 5 EL (20 9) Milupa Blo 7 Korn
Getreldebrel

@ 172TL (ca. 59) Rapsol
(nur bel der milchfrelen
Zubereiltung mit Wasser)

So wird’s gemacht:

1 Wasche und schale 50 g
Pastinake und schneide
ste Ln kletne Wurfel

2 Dunste ste zusammen mit 50 g gewaschener und kleln-
geschntttener Zucchint und mtt frischem Trinkwasser welch
und puriere beldes anschliel3end

3 Glb es dem Getretdebrel hinzu, den du zuvor, wie auf der
Packung beschrieben, angeruhrt hast und mische noch
172 TL Rapsol unter, wenn du den Bret mit Wasser angeruhrt
hast. Lecker!

Unsere Mengenangaben beziehen sich auf etne Getreldebrei-Zubereitung ohne
Milch. Fuge bel eltner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppings hinzu.
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— ~ ab 7 Monat
Birne-Pflaume- = o .
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Topping
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Du brauchst:

« 509 Birne

« 50 g Zwetschgen alternativ
Pflaumen (entstelnt)

So wird’s gemacht: « 5 EL (20 g) Milupa Blo 7 Korn
Cetreldebrel

« 1Y2TL (ca. 5 9g) Rapsol
(nur bel der milchfrelen
Zubereiltung mit Wasser)

1 Schale 50 g Birne, putze
50 g entstelnte Pflaumen
und purtere beldes zu
etnem welchen Brel

2 Glb den Brel zu dem
Cetreldebrel hinzu, den du zuvor, wie auf der Packung be-
schrieben, angeruhrt hast und mische noch 172 TL Rapsol
unter, wenn du den Bret mit Wasser angeruhrt hast. Lecker!

Unsere Mengenangaben beziehen sich auf etne Getreitdebrei-Zubereitung ohne
Milch. Fuge bel eltner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppings hinzu.

SCHON GEWUSST? Pflaumen sind reich an Vitaminen, Ballaststoffen

und sekundaren Pflanzenstoffen.




Milch-Getreide-Brei

—~ .

-,.\a

mit gedampftem Apfel

‘'Y

Du brauchst:

@ 40 g (ca. 4 EL) Milupa Milch- ¢
bretl Sanfter Start Q“

« 20 g Apfel
« 160 ml Wasser

So wird’s gemacht:

1 Verruhre 40 g Mllupa Milchbret Sanfter Start mit 160 ml
abgekochtem, warmen Trinkwasser

2 Glb 20 g geschalten, gedampften und purierten Apfel dazu -
fertig!

SCHON GEWUSST? Milch-Getreide-Breie versorgen dein Baby

mit wertvollem Eiweif} und Calcium.




I

~ Herzhafter i
- P
9 Getreide-Gemiise-Brei

' 1-10. Monat

@ 5 EL (20 g) Milupa Blo 7 Korn
Getreldebrel

« 120 ml gekochtes, auf
ca. 50 °C abgekuhltes Wasser
« 50 g kletne Karotte
« 50 g Fenchel
« 1Y2TL(ca.5 g) Rapsol

So wird’s gemacht:

1 Wasche die Karotte und
den Fenchel, schale und
schneide sie tn Wurfelchen. Koche die Gemusewurfel fur
15 Minuten

2 Probtere, ob sie weich sind und purtlere ste mit dem Mixer

3 Mische das Wasser und den Miulupa Bio 7 Korn Getretde-
bret. Ruhre mtt etner Gabel um, bis der Bret die gewunschte
Konsistenz hat

4 Gib das Gemusepuree und das Rapsol hinzu und ziehe es
sorgfaltig darunter

5 Lass es auf die gewunschte Temperatur abkuhlen

T|PP Dompfgaren ist die ideale Methode, um maglichst viele Vitamine

2u erhaltfen.



Aofol 1-10. Monat
pTel=

Pflaumen-Brei

Du brauchst:

« 10 g Apfel
« 10 g Pflaumen

« 170 ml der gewohnten Mtlch
fur detn Baby (z.B. Milumll 2)

@ 5 EL (20 g) Milupa Blo 7 Korn
Getreldebrel

So wird’s gemacht:

1 Wasche und schale den
Apfel und die Pflaumen
gut, schnelde ste itn Wurfel und dampfgare sie fur
ca. 15 Minuten
2 Probtere, ob sie weich sind und purtere ste mit dem Mixer
GielRe 170 ml der gewohnten Milch tn etnen Teller
4 Glb 5 gehaufte Essloffel (20 g) Milupa Bilo 7 Korn Getreide-
bret hinzu und ruhre mtt etnem Loffel um, bis der Brel
eltne gute Konsistenz hat
5 Glb etwa 20 g Fruchtpuree bel. Lass es auf die gewunschte
Temperatur abkuhlen

L



Baby-Griep-Auflauf |

mit Apfel

Du brauchst: y"

« 1 9rol3es ElL

« 50 ml abgekochtes, warmes
Trinkwasser

& 259 (ca. 3 EL) Milupa Milchbrel
Butterkeks

« 10 g Vollkornmehl fetn gemahlen

1 Heize den Backofen @ 1Prise Backpulver

auf 175 °C HeiRluft vor « Y2 Apfel, gerieben
2 Trenne das EiL und @ etwas Butter fur die Form

schlage das Elwelld stelf

3 Verruhre das Wasser mit dem Milupa Milchbretl Butterkeks,
dem Mehl und etner Prise Backpulver und mtische es unter
den Eildotter

4 Hebe den Eilschnee unter und fuge den geriebenen Apfel dazu

5 Glb die Masse Ln elne gebutterte Form und lege 1-2 Apfel-
stuckchen zur Dekoration auf den Telg

b Glb den Telg fur ca.15-20 Minuten bet 175 °C UmLuft tn
den Backofen

Optional: Auflauf vor dem Backen mit Mandelblattern bestreven

So wird’s gemacht:



ab 10. Monat
©

Babykekse

Du brauchst:

« 209 (ca. 5 EL) Milupa Blo
7 Korn Getreldebrel

« 1 reife Banane
@ 3 EL Rapsol

So wird’s gemacht:

1 Zerdrucke die Banane mit etner Gabel bis site cremig wird
und gitb 20 g Milupa BLo Getretdebrel sowte 3 EL Rapsol
hinzu

2 Vermische alle Zutaten bis etne formbare Masse entsteht

3 Forme Telghaufchen und drucke ste auf Backpapter zu alters-
gerechten Keksen flach. Du kannst die Kekse naturlich auch
mit Formchen ausstechen - ganz nach eurem Geschmack

4 |m vorgehetlzten Ofen betl 170 °C fur 10-12 Minuten backen,
sodass die Kekse noch etwas welch sind



ab 12 IMona’r

Du brauchst:

« 50 g (ca. 10 EL) Mehl
(z.B. Dinkelmehl)

- 50 9 Milupa Blo Milupa Blo
5o wird’s gemacht: 7 Korn Getreldebrel

100 ml gewohnte Mtlch-
nahrung (z. 8. Milumtl 3)

Q

Q

1 Schale und zerdrucke
die Banane mtt eltner

Gabel, bis ketne Stucke ¢ 1 B.anane | |

mehr vorhanden sind « 1EL(oder elne weltere Banane,
2 VerrUhre das Ei, das Ol wenn du keln EL verwenden

und die Milch miteinan- mochtest) )

der und vermische sie @ 50 ml Rapsol

anschlieBend mit der @ Y2 TL Backpulver

zerdruckten Banane

3 Mische Mehl, Getreldeflocken und Backpulver und fuge es
zur Bananen-Ei-Ol-Milch-Masse. VerrUhre alles zu einem
glatten Telg

4 Glb jewells etwas Waffeltelg in das Waffeletsen und backe
die Waffeln goldbraun



Du brauchst:

« 20 g relfe Blo-Banane
(Ffret von grunen Stellen)

« 200 ml der gewohnten Mtlch-
nahrung deitnes Babys
(z.B. Milupa Milumtl 2)

So wird’s gemacht: @ 5 EL (20 g) Milupa Bio 7 Korn

~ Getreldebrel
Bananenpuree:

1 Schale die Banane,
schnelde etwa 20 g
davon ab

2 Zerdrucke diese mit etner Gabel, bis etn welcher
Bret entsteht

Milch-Getrelde-Bred:

1 Berelte die Milchnahrung laut Packungsangabe zu

2 Verruhre die Getreldeflocken mit der Milch in etnem Teller
und vermtische den Milch-Getrelde-Brel zu guter Letzt
MLt dem Bananenmus




Milch-Getreide-Brei ab 6. Monat

b,

]
_______

Du brauchst:

« Ca.5 EL (20 g) Milupa Blo
7 Korn Getreldebrel)

« 180 ml gewohnte Milchnah-
rung (z. B. Milupa Milumtl 2)

, v 20 g Blrne
So wird’s gemacht: ¢ J

1 Berelte 180 ml der gewohnten Milchnahrung nach Anlet-
tung zu

2 Verruhre ste mit 20 g Milupa Bio Getreidebrel
(ca. 5 EL) um Teller

3 Mische den Bret anschlief3end mit 20 g frischer, geschalter
und purterter Birne

SCHON GEWUSST? Viel Vitamin C aus der Birne. Vitamin C ist wichtig fur

ein sfarkes Immunsysfem und verbessert die Aufhahme
von Eisen aus pflanzlichen Lebensmitteln.



Baby-Griefbrei

_——
mit Apfel-Sanddorn
- T

~

Du brauchst:

« 40 g (ca. 4-5 EL) MUlupa
Milchbretl Griel3 ab dem
6. Monat

« 160 ml abgekochtes, warmes
Trinkwasser

& V2 Apfel

« 1TL Sanddornsaft (ungesul3t)

So wird’s gemacht:

1 Verruhre den Milchbrel
MLt dem Wasser zu
eltnem Brel

2 Schneide die Apfel klein und bringe sie in einem kleinen
Topf mit 2-3 EL Wasser zugedeckt zum Kochen. Koche
ste bel kletner Hitze ca. 8 Min. welich. Purlere sie danach
mit dem Stabmixer und ruhre anschliel3end den Saft unter

3 Vermische zu guter Letzt den Apfel-Sanddorn-Mix mitt
dem Milchbrel

Sanddorn enthalt 10x mehr Vitamin C als Zitronen und
SCHON GEWUSST? liefert Vitamin B12, welches sonst fast nur in tierischen
Produkten vorkommt.



ab b. Monat

Milchbrei

mit Trauben

Du brauchst: k

« 40 9 (ca. 4 EL) Mllupa Milch-
brel Sanfter Start

« 160 ml abgekochtes, warmes
Trinkwasser

Fur das fruchtige Traubenmus:
« 20 g rote Trauben (Blo-Qualitat
empfohlen) und 20 ml Wasser

So wird’s gemacht:

1 Ruhre den Milupa Milch-
bretl Sanfter Start mitt
dem Wasser an

2 Wasche, halblere und
entkerne die Weln-
travben

3 Lasse die halblerten
Trauben mit dem Wasser kurz aufkochen. Anschliel3end
feln purieren

4 Richte den Brel abwechselnd mtt dem Traubenmus
als Schichtspelse an

Optional: zerbroselten Zwieback
oder Babykeks als Dekoration
(Fur Babys nach 6 Monaten)



Grine Sofe

far Babys

Du brauchst:

« 40 9 (ca. 4-5 EL) Mullupa
Milchbrel Banane

« 160 ml abgekochtes, warmes
Trinkwasser

@ 20 g Kiwl

So wird’s gemacht:

1 Ruhre den Milupa Milchbret Banane mit dem Wasser an
2 Schale die Kiwt und purtere ste anschlief3end
3 Gebe zu guter Letzt das Kiwipuree als Topplng

dUf den Milchbrel



ab 1 Monat

Du brauchst:

@ 5 EL (20 g) Milupa Blo 7 Korn
Getreldebrel

« 200 ml gewohnte
Milchnahrung

« 20 g Bilo Apfel

So wird’s gemacht:

1 Berelte 200 ml der gewohnten Milchnahrung
nach Anleltung zu
2 Fuge 20 g (ca. 5 EL) Milupa Blo Getreldebrel hinzu
und verruhre den Bret mit etnem Loffel
3 Berelte den Apfel je nach individueller Entwicklung
delnes Klelnen zu:
- Anfangs wird der rohe Apfel feln purtert
» Dann tmmer grober gerieben
+ Fur dein Kletnkind in fetne Stuckchen geschnitten
Geht ubrigens auch mtt gekochtem Gemuse (z. B. Karotten,
Pastinaken und Blumenkohl) oder mit anderem Obst (z. B. Birne,
Pfirsich und Banane)!




Lust auf weitere Rezepte?
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) https:// www.mtlupa.de/rezepte/
>-6 MONATE baby-rezepte-5-6-monate.html
17-17 MONATE https:// www.mtlupa.de/rezepte/

rezepte-/7-12-monate.html


https://www.milupa.de/rezepte/rezepte-7-12-monate.html
https://www.milupa.de/rezepte/baby-rezepte-5-6-monate.html
https://www.milupa.de

Milchbreie

MILCHBREIE - GUTEN MORGEN

Guten Morgen Guten Morgen
Grief Milde Fruchte

Gute Nacht Gute Nacht Gute Nacht
Sanfter Start* Vollkorn Fruchte Butterkeks

Miluvit mit GriePbrei Kleine Geniefer
ab dem 6. Monat Stracciatello®




Getreidebrei und Produkte fur Kleinkinder

GETREIDEBREI

EG-Oko-Verordnung

B e

Milupa y

Ay

Kindermusli Kindermusli Kinder-Porridge

Bircher Frichte Hafer & Fruchte

Kindermilch Kindermilch Milupino Milupino
T+ 2+ 11 200 ml




Mit Milupa Mama & Co. durch die

Hohen und Tiefen des Elternseins

Elternseln - etnfach das schonste Gefuhl auf Erden!
Neben den vielen tollen Momenten glbt es diese
Tage, da suchst du erst den Schnuller, dann detlne
Gelassenhett und schlief3lich etnfach jemanden,

den du mal was fragen kannst.

Wir stehen dir zu allen wichtigen Ernahrungsthemen
unterstutzend zur Seite und beraten dich personlich.

Hier kannst Du uns erreichen

0800 737 5000
24h/7 Tage erreichbar

0173 4177 913
Mo.-Fr./8-18 Uhr

Online Live-Chat

fb.com/milupa

@milupa_official
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mamaco@milupa.de
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Hebammen-
testen.de

Gesamtbewertung

-gut-

fur die Milupa
Mama & Co Beratung

von 70 Hebammen
02/2020

\vvww.hebammen-testen.de)

1001586

Danone Deutschland GmbH + Am Hauptbahnhof 18 + D-60329 Frankfurt am Maln



