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Begleitet die naturliche Entwicklung - Schritt fur Schritt

Seilt mehr als 100 Jahren stecken wir bet Milupa all unsere
Erfahrung 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-
lLLing 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 deilnes Babys, dann kontaktiere gerne unser Team
vom Milupa Eltern + Baby Service, das timmer eln offenes Ohr
fur dich hat. 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

&¢ Es kann sein Kdpfchen halten und mit Unterstitzung
dufrecht sitzen.

& Du merkst, dass es von Milch alleine nicht mehr
satt wird.

Es beobachtet dich interessiert, wenn du selbst Lsst.

%

¥ Die Abstdnde zwischen den Mahlzeiten
werden kurzer.

%

Deln Baby kann selbststandig Dinge Ln
den Mund stecken.

&% Der Zungenstol3reflex lLasst nach.

Wenn du unsicher bist, ob

du die Relfezelchen richtig
erkennst, frage delne Kinder-
arztin/deinen Kinderarzt oder
delne Hebamme.



Tipps fur einen entspannten Start in die Beikost

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

Am Anfang wird betm Essen auch mal etwas
Bret danebengehen, aber das st vollig
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
% kalt als warm. Generell sollte aber vor
dem Futtern tmmer die Temperatur des
Brels getestet werden - deln Baby mag es
auf jeden Fall weniger hell als du.

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

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!




Inhaltsverzeichnis der Rezepte

Mittags

Zucchini-Kartoffel-Schweinefleisch-Brei
1 Karotten-Kartoffel-Rindfleisch-Brei
' Kartoffel-Getreide-Brei mit Zucchini

Karotten-Karfiol-Topping
Spinat-Kartoffel-Lachs-Brei

' Karotten-Brokkoli-Topping
Nudel-Getreide-Brei mit Brokkol

Babyschmarrn mit Waldbeeren

Nachmittags

Mango-Bananen-Apfel-Topping

Birnen-Avocado-Topping
Supkartoffel-Kurbis-Topping

E Lucchini-Pastinaken-Topping

Birnen-Zwetschgen-Topping
Getreide-Obst-Brei mit gedampftem Apfel
Herzhafter Getreide-Gemuse-Brei

. Apfel-Pflaumen-Brei
Mini GriePfnockerl mit Birnenmus

Babykekse

" Babywaffeln
Abends

Karbisbrei mit Kurbiskerndl
Milchbrei mit Trauben

. Milch-Getreide-Brei mit Bananenpuree
Milch-Getreide-Brei mit Birne

Der Brei wachst mit

' Milch-Getreide—Brei mit Marillensttickchen
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Du brauchst:*

« 90 g Zucchint

« 40 g Kartoffeln

@ 20 9 mageres Schwelnefletlsch
@ 2 TL Rapsol

@ 2-22EL Orangensaft

So wird’s gemacht:

1 Schnelde das Schwelne-
fletsch in kletne Wurfel und koche es tn wenig Wasser
ca. 15 Minuten lang 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 Brel Leicht
ZU LOffFeln Lst

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

A « 20 g Rindfletsch
@ 90 g Karotten
« 40 g Kartoffeln
@ 2 TL Rapsol

So wird’s gemacht: @ 2-2Y2EL Orangensaft

1 Schnelde das Rindfletsch in kletne Wurfel und koche
es Ln wenitg Wasser ca. 15 Minuten Lang bis es gar Lst
2 Wasche, schnelde und schale die Karotten und Kartoffeln
3 Fuge das GCemuse zum Wasser mit dem Rindfletsch
dazu und lass alles noch weltere 10 Minuten kochen
4 Purtere den Bret und fuge den Orangensaft, das Rapsol
und eventuell noch zusatzliches Wasser hinzu, bis
der Brel leitcht zu Loffeln tst

TIPP Du kannst auch Huhnchen- oder Schweinefleisch verwenden.

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

« 2-3 EL (10 9) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 50 g Kartoffeln

@ 2 TL Rapsol

@ 4 EL Orangensaft

So wird’s gemacht: @ 100 g Zucchini

1 Putze 100 g Zucchint
und schnetde sie kleln

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

3 Fuge 2-3 EL (10 9) Milupa BIO Getreidebret 7 Korn hinzu

4 Danach glel3e etwa 4 EL Orangensaft htnetn und purtere alles
MLt frischem, abgekochtem Wasser (Menge nach Bedarf)

5 Ruhre am Ende 2 TL Rapsol tn den Bretl eln

*Der Brel ist als gelegentliche vegetarische Alternative zum Gemuse-Kartoffel-Fleisch-
Brel geelgnet.
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Du brauchst:

@ 50 g Karotten
« 50 g Karflol

@ ¢a.5 EL (20 g) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 1Y2TLRapsol
(nur bet der milchfreten
Zubereiltung mit Wasser)

So wird’s gemacht:

1 Putze 50 g Karotte
und 50 g Karfltol und
schnetlde alle Zutaten kleln

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

3 Mische das Topplng mit unserem Getreldebrel, den du
Zuvor, wie auf 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 eltner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppilngs hinzu.
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Du brauchst:

« 100 g Blattspinat

« 50 g Kartoffeln

« 30 g Lachs

@ 2 TLOL (Rapsol)

@ 2-2'2EL Orangensaft
Abgekochtes Wasser nach Bedarf

So wird’s gemacht:

1 Wasche Spilnat und
Kartoffeln, schale sie
und schnetde sie 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
1 Gilb Kartoffeln mit Spinat, Fisch, 2 TL Rapsol und
2-2 2 EL Orangensaft tn etn hohes Gefald und purtere alles
Mttt dem Purilerstab feln
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@ 50 g Karotten E

@ 50 g Brokkolirdschen =

@ ¢a.5 EL (20 g) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 1Y2TLRapsol
(nur bel der milchfretlen
Zubereiltung mit Wasser)

So wird’s gemacht:

1 Putze 50 g Karotten und
50 g Brokkoliroschen
und schnetlde die Zutaten kleln

2 Dunste das Gemuse mtt frischem Trinkwasser bis es welch
lst und purtere anschliel3end alles

3 Mische das Topplng mit unserem Getreldebrel, den du zuvor,
wie auf der Packung beschrieben, angeruhrt hast und
fuge bel der milchfreten Vartante noch 172 TL Rapsol hinzu -
fertlg!

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

@ 2-2'%2EL (10 g) Mllupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 50 g gekochte Nudeln

@ 2 TL raff. Rapsol

@ 4 EL Orangensaft

« 100 g Brokkolt

So wird’s gemacht:

1 Putze 100 g Brokkolt,
schnetde thn kletn und
koche thn tln wentg Wasser welch
2 Fuge 2-272 EL Milupa BIO Getretdebret 7 Korn und
50 g gekochte Nudeln hinzu
3 Glb danach etwa 4 EL 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 regelmafiiger vegetarischer Ernahrung deines Babys solltest du

eisenhaltigeres Getreide wie Hafer oder Hirse verwenden.
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—— Babyschmarrn 5 —
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mit Waldbeeren

Du brauchst:

& 1 9rofl3es EL

« 50 ml abgekochtes, warmes
Trinkwasser

. 1 @ ¢€3a. 3 EL (25 g9) Milupa
So wird's gemacht: Milchbrei Waldbeere

« 10 g Vollkornmehl fein gemahlen
&« 1 Prise Backpulver

2 Trenne das Ei, schlage & ein paar zerdruckte Waldbeeren
das Eiweil steif und ver- (Heldelbeeren, Himbeeren)

mische die zerdruckte « 1kl Stuck Butter (fur die Form)

Banane mit dem Eidotter & V2zerdruckte Banane

3 Verruhre das Wasser mit
dem Milupa Milchbret Waldbeere, dem Mehl und
etner Prise Backpulver und mtsche es unter den Eildotter
mtt der zerdruckten Banane

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

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

6 Nlmm den Babyschmarrn aus dem Ofen und telle thn mtt
etnem Pfannenwender Ln kleltne Stuckchen

1 Helze den Backofen auf
175 °C HellSluft vor
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Du brauchst:

« 50 g relfe Mango
@ 25 g Apfel
« 25 9 Bananen

@ ¢a.5 EL (20 9) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 1Y2TLRapsol
(nur bet der milchfreten
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 Mixe es mit unserem Getreldebrel, den du zuvor, wie
duUf der Packung beschrieben, angeruhrt hast und
glb bel eltner Zubereitung ohne Milch noch 1% TL Rapsol
hinzu -fertlg!

Unsere Mengenangaben beziehen sich auf etne Getreldebrel-Zubereltung ohne
Milch. Fuge bel eltner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppilngs hinzu.
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AU Q€ 0 OlAls

Birnen-Avocado-

Topping

Du brauchst:

« 50 g Birnen
« 50 g Avocado

@ ¢a.5 EL (20 g) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 1Y2TLRapsol
(nur bet der milchfreten
Zubereiltung mit Wasser)

So wird’s gemacht:

1 Schale die Birne, schnet-
de etwa 50 g davon n
Stucke und puriere diese mit 50 g Avocado zu etnem wel-
chen Brel

2 Mixe es mit unserem Getreitdebrel, den du zuvor, wie auf
der Packung beschrieben, angeruhrt hast. Fuge bel etner
Zuberettung ohne Milch noch 172 TL Rapsol hinzu. Lecker!

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



Du brauchst:

« 50 g Hokkatdo-Kurbts
« 50 g Sul3kartoffeln

@ ¢a.5 EL (20 g) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 1Y2TLRapsol
(nur bet der milchfreten
Zubereiltung mit Wasser)

So wird’s gemacht:

1 Wasche und schale
50 g SulBkartoffel und
50 9 Hokkatdo-Kurbis und schnetde ste tin Wurfel

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

3 Mixe es mit unserem Getreidebrel, den du zuvor, wie auf
der Packung beschrieben, angeruhrt hast und fuge bel der
mtlchfreten Vartante noch 12 TL Rapsol hinzu - fertlg!

Unsere Mengenangaben beziehen sich auf etne Getreldebrei-Zubereitung ohne
Milch. Fuge bel eltner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppilngs hinzu.
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54 Du brauchst: —

&« 50 g Pastinaken 4
@ 50 g Zucchint =

@ ¢a.5 EL (20 g) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 1Y2TLRapsol
(nur bel der milchfretlen
Zubereiltung mit Wasser)

So wird’s gemacht:

1 Wasche und schale 50 g
Pastinaken und schnelde
ste Ln kletne Wurfel

2 Dunste ste zusammen mit 50 g gewaschenen und kletn-
geschnittenen Zucchint und mtt frischem Trinkwasser weich
und puriere beldes anschliel3end

3 Glb es zu unserem Getretdebrel hinzu, den du zuvor, wie
duUf der Packung beschrieben, angeruhrt hast und
mtsche noch 172 TL Rapsol unter, wenn du den Bret mtt
Wasser angeruhrt hast. Lecker!

Unsere Mengenangaben beziehen sich auf etne Getreldebrei-Zubereittung ohne
Milch. Fuge bel eltner Zubereitung mtt Milch etnfach nur 20 g des Toppilngs hinzu.
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Du brauchst:
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« 50 g Birnen

« 50 g Zwetschgen alternativ
Pflaumen (entstelnt)

S0 wird’s gemacht: @ €a.5 EL (20 9) Milupa BIO
3 , Getreldebrel 7 Korn
1 Schale 50 g Birnen, & 1v2TLRapsol

putze 50 g entstelnte
Zwetschgen und
puriere beldes zu
etnem welchen Brel

2 Glb den Brel zu unserem Getreldebrel hinzu, den du
zuvor, wie auf der Packung beschrieben, angeruhrt hast
und mische noch 12 TL Rapsol unter, wenn du den
Bret mit Wasser angeruhrt hast. Lecker!

(nur bel der milchfretlen
Zubereiltung mit Wasser)

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

« 4-5 EL (20 9) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

@ 100 g Apfel

« 120 ml Wasser

« 1TL raff. Rapsol

So wird’s gemacht:

1 Verruhre 20 g des Getreidebreis mtt 1 TL raffintertem Rapsol
und 120 ml abgekochtem, warmen Trlnkwassgr

2 Glb 100 g geschalte, gedampfte und purterte Apfel dazu -
fertig!




ab dem 1 Monat

Herzhafter
-_——

Getreide-Gemuse-Brei

« 5 EL (20 g) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 130 ml gekochtes, auf
ca. 50 °C abgekuhltes Wasser

« 1klelne Karotte
« 1Stuck Fenchel
« 1TLRapsol

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 purtere ste mit dem Mixer

3 Das Wasser und den Getretdebret mischen. Ruhre mtt
etner Gabel um, bis der Bret die gewunschte Konstistenz hat

4 Gilb 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 ab dem 1 Monat
pTel=

Pflaumen-Brei

Du brauchst:

« 1kletnen Apfel
« 1-2 Pflaumen

« 170 ml der gewohnten Mtlch
fur deiln Baby (z.B. Milumil 2)

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

So wird’s gemacht:

1 Wasche und schale den
Apfel und die Pflaumen qut, schnetde sie tn Wurfel
und dampfgare ste 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) des Getreldebrels hinzu
und ruhre mit etnem Loffel um, bis der Brel etne gute
Konsistenz hat

5 Glb etwa 20 g Fruchtpuree bel. Lass es auf die gewunschte
Temperatur abkuhlen

L



- -

e ...
\ '
ab dem B. Monat

Mini GriePnocker! -
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Du brauchst:

« 120 ml abgekochtes,
warmes Trinkwasser

@ 10 g Butter

. @ €a. 7-8 EL (75 9) Milupa

So wird’s gemacht: Milchbrei CrieR

« 1 Eildotter

1 Koche das Wasser mit Fie das Birneamus:
der Butter auf und ruh- ‘

re den Milupa Milchbrei € 209 Blrnen
GrieR unter. @ 20 ml Wasser

2 Fuge den Eldotter hinzu
und Lasse den Brel abgedeckt
fur rund 30 Minuten tm Kuhlschrank auskuhlen.

3 Forme mit zwel Loffeln kletne Nockerl und Llasse diese
lm Dampfgarer oder tim Dampfereinsatz tm Kochtopf
fur 15 Minuten dampfen. AnschlieRend noch etnige Minuten
gar zlehen lassen.

4 Schnetde die geschalten Birnen tn kletne Wurfel. Bringe
das Wasser tn etnem Topf zum Kochen und gib die Birnen-
stucke dazu. Lasse diese fur 10-15 Minuten weich kocheln.
Anschliel3end feln purteren. Fertig!



ab deM 10. Monat
w

Babykekse

Du brauchst:

« 10 EL (40 9) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 1 reife Banane
@ 3 EL Rapsol

So wird’s gemacht:

1 Zerdrucke die Banane mit etner Gabel bis ste cremig
wird und gib 40 g Milupa BIO Getreldebrel 7 Korn 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 |lm vorgehetlzten Ofen betl 170 °C fur 10-12 Minuten backen,
sodass die Kekse noch etwas welich sind



ab dem 12 Mona’r
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Du brauchst:

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

ca. 122 EL (50 9) Milupa BIO

Q

Q

So wird’s gemacht: Getreidebrel 7 Korn

1

2

100 ml gewohnte Mtlch-

Schale und zerdricke nahrung (z.B. Milumil 3)
die Banane mtt elner 1 Banane

Gabel, bis ketne Stucke 1 Ei (0der eine weitere Banane,

mehr vorhanden qu wenn du keln EL verwenden
Verruhre das Ei, das Ol

Q

QU QR

und die Milch mitein- mochtest)
ander und vermische @ 50 ml Rapsol
sie anschlieBRend mit der @ Y2TL Backpulver

zerdruckten Banane

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

Glb jewells etwas Waffeltelg tn das Waffelelsen und backe
die Waffeln goldbraun - fertig!



ot e

- S b dem 5. Monat

— =

mit Karbiskerndl

Du brauchst:

« 4-5 EL (20 9) Mulupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 120 ml abgekochtes, warmes
Trinkwasser

« 1TL raffintertes Rapsol
« 100 g Kurbispuree
« Y2TL Kurbiskernol

<

So wird’s gemacht:

1 Ruhre den Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn mtt
dem Wasser und dem Rapsol an.

2 Schale, putze und schnetde 100 g Kurbis tn Stucke und
lasse die Kurbisstucke mit etwas Wasser gar kochen.
Anschliel3end feln purieren.

3 Vermische das Kurbispuree mit dem Getretdebret und
garniere den Kurbisbret mit etnem halben Teeloffel

Kurbiskernol.



. ab dem 5. Monat

Milchbrei

mit Trauben

A
Du brauchst: b
v

@ €a. 4 EL (40 9) Milupa Milch-
brel Sanfter Start

« 130 ml abgekochtes, warmes

Trinkwasser
. FUr das fruchtige Trauben-Mus:
SO wird’s gemacht: @ 25 g rote Trauben (Bio-
) , . Qualitat empfohlen) und
1 Ruhre den Milupa Mtlch- ca. 2 EL (20 ml) Wasser

bretl Sanfter Start mitt
dem Wasser an

2 Wasche, halbiere und
entkerne die Weln-
travben

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

4 Richte den Brel abwechselnd mit dem Trauben-Mus
als Schichtspelse an

Optional: zerbroselten Zwieback
oder Babykeks als Dekoration
(Fur Babys nach dem 4. Monat)



Du brauchst:

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

« 200 ml Milupa Milumtl 2
« 4-5 EL (20 g) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

So wird’s gemacht:

Bananenpuree:

1 Schale die Banane, schneitde etwa 20 g davon ab

2 Zerdrucke diese mit etner Gabel, bis eln welcher Brel
entsteht. Alternativ kannst du die Banane auch feln purieren

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

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



b dem 6. Monat
Milch-Getreide-Brei ekt

------
IIII

R

Du brauchst:

« 5 EL (20 g) Milupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

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

: « 209 Birne
So wird’s gemacht:

1 Bereilte 200 ml der gewohnten Milchnahrung nach Anlet-

tung zu
2 Verruhre ste mit 20 g Milupa BIO Getretdebret 7 Korn

Lm Teller
3 Mische den Bret anschlief3end mit 20 g frischer, geschalter

und purterter Birne



__,”:“ | ab dem 1 Monat

Du brauchst:

@ ¢a.5 EL (20 g) Mulupa BIO
Getreldebrel 7 Korn

« 200 ml gewohnte
Milchnahrung

@ 20 g Bio Apfel

So wird’s gemacht:

1 Berelte 200 ml der gewohnten Milchnahrung
nach Anleltung zu

2 Fuge 20 g (ca. 5 EL) Milupa BIO Getreitdebret 7 Korn hinzu
und verruhre den Bret mit etnem Loffel

3 Berelte den Apfel je nach individueller Entwicklung
delnes Kleltnen 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 Karfiol) oder mit anderem Obst (z.B. Birnen,

Pfirsiche und Bananen)!
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ab dem 8. Monat

- Milch-Getreide-Brei
171: | - 25

i it~

mit Marillenstickchen

Du brauchst:

& W @ 200 mlgewohnte Milchnah-
L -* rung (z.B. Milupa Mllumtl 2)
@« 20 g Marillen

So wird’s gemacht:

1 Berelte 200 ml der gewohnten Milchnahrung nach Anlettung
Zzu und verruhre ste mit 20 g des Milupa BIO Getreildebrel 7
Korn (ca. 4-5 EL) tm Teller.

2 Wasche eine frische Martlle, halblere sie und entferne
den Kern.

3 Dann schnetdest du ste tn kletne Wurfel und glbst 20 g
davon uber den Brel. Fertig! Verwende fur etne milchfrete
Zubereitung (zum Betsplel fur etnen Nachmittags-Bret)
anstelle der Milchnahrung 120 ml abgekochtes, warmes
Trinkwasser sowte 1 TL raffintertes Rapsol und erhohe
die Obst-Menge auf 100 g.



Lust auf weitere Rezepte?

. https:// www.mtlupa.at/rezepte/
>-6 MONATE baby-rezepte-5-6-monate.html

17-12 MONATE https:// www.milupa.at/rezepte/
rezepte-7-12-monate.html

13 JAHRE https://wwvy.mLlupa.at/rezepte/
rezepte-1-3-jahre.html

i https://www.mtlupa.at/rezep-
1 BREIE 7 LANDER te/9-brele-9-laender-rezepte.html




Milchbreie

MILCHBREIE - GUTEN MORGEN

Guten Morgen Guten Morgen Guten Morgen
Grief Waldbeere Milde Fruchte

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

(

.-----——

PRODUKTE DETAILUBERSICHT

https://www.milupa.at/produkte. html 5



Getreidebreie und Produkte fir Kleinkinder

GETREIDEBREIE

BIO Reisflocken®

EG-Oko-Verordnung

Kindermusli Kindermusli Kinder-Porridge

Lartes Bircher Feine Fruchte Hafer & Fruchte

.-----——

KINDERMILCH

..............

Kindermilch Kindermilch Kindermilch Kindermilch
T+ 2+ T+ mit trinkfertig"

Vanillegeschmack®



Mit Milupa Eltern + Baby Service durch die

Hohen und Tiefen des Elternseins

Das Elternsein tst das schonste Gefuhl - jedoch glbt
es auch diese Tage, da findet man etnfach ketne
Ruhe. Da suchst du erst den Schnuller, dann detlne
Gelassenhelt und schliefSlich etnfach jemanden, den
du mal was fragen kannst.

Unser Milupa Eltern & Baby Service Team besteht aus
Muttern, die auch schonmal die selben Fragen wite
du hatten. Ste konnen dich als Ernahrungswissen-
schafterin, Diatologin oder Hebamme mtt nutzlichen
Tipps zu allen wichtigen Schwangerschafts-, Baby-,
Mama- und Ernahrungs-Themen unterstutzen.

Hier kannst Du uns erreichen

08000 311 756

Montag bis Freitag (gebuhrenfret)
9-12 Uhr und 13-15 Uhr

@ Online Live-Chat

Kontaktformular
Schreibe vuns auf www.milupa.at

€) www.facebook.com/milupa.oesterreich

0) www.instagram.com/milupa_oesterreich

@ service@milupa.at

Nutricta Milupa GmbH -+ Halleltner Landesstr. 58 + A-5412 Puch bel Halletln



