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REZEPTE

Mittagsmahlzeiten

Breie mit Gemiise und Kartoffel
38 Brei mit Kartoffel und Broccoli
39 Brei mit Kartoffel und Zucchini
39 Brei mit Kartoffel und Pastinake

40 Brei mit Kartoffel und
Blumenkohl

40 Brei mit Kartoffel und Karotte
41 Brei mit Kartoffel und Kohlrabi

41 Brei mit Kartoffel und Kirbis
(Hokkaidokurbis)

42 Brei mit Kartoffel und Roter Bete

47 Brei mit Kartoffel und jungen
Erbsen

43 Brei mit Kartoffel und Wirsing

43 Brei mit Kartoffel und frischem
Grinkohl

Brei aus Gemiise, Kartoffel
und Fleisch

44 Broccoli-Kartoffel-Hahnchen-Brei

44 Rote Bete-Kartoffel-
Beefsteak-Brei

45 Karotte-Kartoffel-Kalbs-Brei
46 Zucchini-Kartoffel-Lamm-Brei

Brei aus Gemiise, Kartoffel
und Fisch

47 Zucchini-Kartoffel-Kabeljau-Brei
48 Kartoffel-Gurke-Lachs-Brei

49 Karotte-Kartoffel-
Jakobsmuschel-Brei
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Abendmahlzeiten

Breie aus Getreide, Milch und ein
wenig Obst

50 Dinkel-Milch-Birnen-Brei

50 Hafer-Milch-Kirsch-Brei

51 Hafer-Milch-Bananen-Brei

51 Hirse-Milch-Apfel-Brei

52 MaisgrieB3-Milch-Pfirsich-Brei

52 WeizengrieB3-Milch-Blaubeer-Brei

Brei aus Gemiise und Getreide

als Alternative zum Milch-Getreide-
Brei am Abend oder bei vegetarisch
ernahrten Kindern als Mittagsmahl-
zeit

53 Brei aus Broccoli und Weizen
54 Brei aus Fenchel und Hirse

55 Brei aus Reis und Avocado

55 Brei aus Kohlrabi und Dinkel

56 Brei aus Fenchel und Amaranth

Broccoli Weizen

Nachmittagsmahlzeiten

Getreide-Obst-Brei

57 Hafer-Bananen-Brei
57 Hafer-Kirsch-Brei
58 Reis-Melonen-Brei
59 Hirse-Aprikosen-Brei
59 Hirse-Brombeer-Brei

Maisstiarke- und Reisschleim-Trunk

60 Maisstarke-Trunk
(Grundrezept nach H. Ténnies)

61 Maisstarke-Trunk mit Blaubeere
61 Maisstarke-Trunk mit Birne
61 Maisstarke-Trunk mit Banane

62 Reisschleim-Trunk
(Grundrezept nach H. Ténnies)

62 Reisschleim-Trunk mit Melone

62 Reisschleim-Trunk mit Birne
63 Reisschleim-Trunk mit Kirschen

EINFUHRUNG

Bei der Ernahrung des eigenen
Kindes mochte man als Elternteil
nichts falsch machen. Gerade die
Umstellung von Milch- auf Breimahl-
zeiten bei einem noch recht jungen
Kind stellt far viele Eltern eine be-
sondere Herausforderung dar. In Zeit-
schriften fur junge Eltern oder auch
in Diskussionsforen wimmelt es nur
so von Ratschlagen, die sich zum Teil
auch noch widersprechen. Mit dieser
Beikost-Broschire mdochte ich Eltern
die Moglichkeit geben, sich ein eige-
nes Bild zu machen in Bezug auf eine
gesunderhaltende Erndhrung ihres
jungen Kindes, damit sie schlieB3lich
mit gutem Gewissen ihr Kind er-
nahren kénnen. Es werden Vor- und

Das Konzept der Bedarfsorien-
tierten Erndhrung ist aus dem Er-
fahrungsschatz des Heilpraktiker
Heinrich Tdnnies (1936-2006) ent-
standen, der gezielt Nahrungsmit-
tel zum Heilen von physischen und
psychischen Erschépfungszustanden
und zum Aufhalten von Erkrankungen
eingesetzt hat. Durch seine gute Be-
obachtungsgabe und durch ein gutes
Korpergefuhl ist es ihm gelungen, er-
nahrungsbedingte Ungleichgewichte
aufzuspuren und mit Wissen aus bio-

Nachteile von Fertiggerichten und
selbst hergestellten Babybreien dar-
gestellt. Es wird darauf eingegangen,
ab wann Beikost eingefiihrt werden
kann und wie es am besten gelingt.
Besonders berlicksichtigt werden
die  Themen Allergievermeidung
und Neurodermitis: Eine groBe Rol-
le spielt hierbei neben der Wahl der
Nahrungsmittel auch deren Zuberei-
tungsart. Wie bereite ich Gemuse,
Getreide oder auch Fleisch und Fisch
am besten zu, damit die Nahrstof-
fe moglichst gut erhalten bleiben?
Darf Tiefktihlware verwendet werden?
Welche Fertigprodukte sind nutzlich?
Wie sollte ein Brei zusammengesetzt
sein, damit er gut bekdmmlich ist?

e

chemischer und o©kotrophologischer
Fachliteratur abzugleichen und zu
erganzen. Das hier zusammengetra-
gene Wissen stammt gréBtenteils aus
Mitschriften aus seinen Vorlesungen
und Sprechstunden und wurde er-
ganzt durch neuere Erkenntnisse so-
wie durch eigene Erfahrungen beim
taglichen Umsetzen der bedarfso-
rientierten  Erndhrungsweise. Das
Kinderernahrungswerk elV. und die
Padagogische Praxis fur Kindesent-
wicklung PaPKI® in Hamburg haben

Und kann ich mit bestimmten Nah-
rungsmitteln auch kleine Stérungen
im Wohlbefinden, Erschépfungszu-
stande, Unruhezustédnde und andere
»Alltagswehwehchen" beeinflussen?
Diese und andere Fragen wer-
den in dieser Broschire beantwortet
unter Bericksichtigung der Ernédh-
rungslehre der Bedarfsorientierten
Erndhrung nach Heinrich Ténnies so-
wie der Empfehlungen der Deutschen
Gesellschaft fur Ernahrung eV. (DGE)
und der Erndhrungskommission der
Deutschen Gesellschaft fur Kinder-
heilkunde und Jugendmedizin (dgkj).

Viel SpaB beim Lesen
und Ausprobieren!

sich zur Aufgabe gemacht, das sehr
detaillierte Fachwissen aufzuarbeiten
und in praxisrelevante und umsetzba-
re Erndhrungsempfehlungen zusam-
menzufassen.

Die in dieser Broschiire zusammen-
gestellte Rezeptsammlung stammt
aus dem Fundus der Padagogischen
Praxis fur Kindesentwicklung PaPKI®.
Rezepte, die seinerzeit von Heinrich
Toénnies zusammengestellt wurden,
sind als solche gekennzeichnet.

Einfihrung




28 Grundregeln

Fisch und Meerefriichte

Fisch enthalt viele Aminosauren,
die nicht zu starker Hitze ausgesetzt
werden durfen. Fisch sollte nur bis
zu einer Temperatur von 70°C aus-
gesetzt werden. Es empfiehlt sich
daher, nur ganz frischen Fisch, der
noch nicht riecht, fur die Beikosther-
stellung zu verwenden.

Den Fisch lasst man in heiBem
Wasser gar ziehen. Hierzu bringt man

ca. die funf-fache Menge an Wasser
in einem Kochtopf zum Kochen. An-
schlieBend wird der Topf von der
Herdplatte genommen und das Sttick
Fisch in das heiBe Wasser gelegt
und mit einem Deckel verschlossen.
Das Fischfilet (20-30 g) bendétigt nun
ohne weitere Hitzezugabe 2-4 Minu-
ten zum Garziehen in Abhéangigkeit
von der Dicke des Fischfilets. Wenn
nicht nur die Fischportion fir die
Beikost gegart werden soll, sondern

auch Fischportionen fur die anderen
Familienangehorigen, muss entspre-
chend die Garzeit verlangert werden.
150 g Fischfilet benétigen ca. 15 min
zum Garziehen. Diese Methode eig-
net sich nur bis zu einer Menge von
3 Filets (a 150 g) gleichzeitig. Wenn
man dartber hinaus weitere Filets
gleichzeitig garen mochte, bendtigt
man zusatzliche Topfe.

BEIKOSTFAHRPLAN - SCHRITTWEISE
UMSTELLUNG VON DER MILCHMAHLZEIT
ZUR BREIKOST

Nach den ersten 6 Monaten, fru-
hestens nach den ersten 4 Lebens-
monaten, in denen der Saugling
ausschlieBlich mit Muttermilch oder
Sauglingsmilch ernahrt wurde, kann
langsam eine schrittweise Umstel-
lung der Erndhrung stattfinden.

Hauptenergielieferant bleibt al-
lerdings zunachst weiterhin die
Milchnahrung. Nach und nach wer-
den einzelne Mahlzeiten durch Brei-
kost ersetzt. Begonnen wird mit der
Einfiohrung des Gemuse-Kartoffel
(Fleisch)-Breis zum Mittagessen. Ei-
nen Monat spater folgt die Einfuh-
rung von Getreide am Abend. Einen
weiteren Monat spater folgt die Ein-
fihrung von Obst in Kombination von
Getreide am Nachmittag.

Entgegen friherer Empfehlungen
wird heute Wert darauf gelegt, dass
die einzelnen Phasen variationsreich
gestaltet werden. Es sollte nicht tber
einen langeren Zeitraum nur ein Ge-
muse zur Breiherstellung verwendet
werden, wie z.B. Uber eine Woche
lang nur Karotte-Kartoffel-Brei. Bes-
ser ist es, verschiedene Gemuse bzw.
Getreide oder Obstsorten zu ver-
wenden. Ebenso kénnen Fleischsor-
ten und Fischarten variationsreich
genutzt werden. Diese Empfehlung

gilt auch fur Kinder mit erhohtem
Allergierisiko. Heutzutage wird davon
ausgegangen, dass die Meidung oder
spatere Einfuhrung von Lebensmit-
teln, die haufiger Allergien auslosen,
keinen Schutz vor Allergien bietet.

Wahrend des ganzen ersten Le-
bensjahres wird die Frihsttcks-
mahlzeit nicht ersetzt. Entweder
kann weiterhin gestillt werden oder
Sauglingsmilch aus dem Flaschchen
gegeben werden. Ab dem 10. bis 11.
Lebensmonat ist eine schrittweise
Gewohnung an das Familienessen mit
Brot und Aufschnitt zum Frihstick
ebenfalls moglich. Eisen aus Fleisch-
und Wurstwaren sowie Kalzium aus
Hartkasesorten werden besonders
gut am Morgen aufgenommen, da
der Magen zu diesem Zeitpunkt be-
sonders aktiv ist und die EiweiBmahl-
zeit besonders gut vorverdaut werden
kann.

Haufig wird die Frage gestellt,
wie viel zusatzliche Flussigkeit ein
Kind zur Beikosteinfihrung bekom-
men sollte. Die Erndhrungskommis-
sion der Deutschen Gesellschaft fur
Kinderheilkunde und Jugendmedizin
sowie das Forschungsinstitut fir Kin-
dererndhrung (FKE) empfehlen tber-
einstimmend, dass ein voll gestilltes

oder mit Sé&uglingsmilch ernahrtes
Kind keine zusatzlichen Getrénke
benotigt. Erst, wenn das Kind drei
volle Breimahlzeiten bekommt, sind
zusatzliche Flussigkeitsgaben erfor-
derlich. Die Menge ist dann recht ge-
ring: Pro 25 kg Korpergewicht beno-
tigt man 1| Wasser am Tag. Wenn ein
Saugling mit ca. 7 Monaten zwischen
6 bis 8 kg wiegt, ergibt sich daraus
gerade einmal ein zusatzlicher Was-
serbedarf von 240 ml bis 330 ml
Uber den Tag verteilt. In Ausnahme-
fallen, wie beispielsweise Fieber und
Durchfall, kénnen zusatzliche sowie
frihere Gaben notwendig sein, die
mit einer Kinderadrztin oder einem
Kinderarzt zu besprechen sind. Als
Getrank eignet sich stilles Wasser
aus einem (Schnabel-)Becher am
besten. GestB3te Tees und Saftschor-
len fuhren schnell zu Karies, da der
Zahnschmelz der Milchzahne emp-
findlich ist und Saure und Zucker zu
Schadigungen fuhren konnen.

Bitte achten Sie bei der Wahl
der Lebensmittel darauf, dass sie
frisch sind und aus biologisch-dyna-
mischer Landwirtschaft stammen,
auch wenn es nicht expliziert bei
den einzelnen Rezepten dabeisteht.

Beikostfahrplan
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1. PHASE:

ERGi-:\_NZENDE MITTAGSMAHLZEIT DURCH
GEMUSE-KARTOFFEL-FLEISCH-BREI

Beginn: 5. bis 7. Lebensmonat

Begonnen wird mit ein wenig
Gemduse-Kartoffel(-Fleisch)-Brei zum
Mittagessen, der mit erganzender
Muttermilch oder Sauglingsmilch ab-
gerundet wird.

« Erst ein bis zwei Teeloffel Brei
lauwarm futtern.

« Etwas abwarten. Wenn das Kind
weiterhin Brei méchte, gerne
weiterfuttern bis es signalisiert,
dass es genug hat, z.B. durch
Wegdrehen des Kopfes, wenn
der Loffel zum Mund geftihrt
wird, oder durch Abwehren des
Loffels oder durch WegstoBen
des Breigefélies etc.

« anschlieBend wird der Saugling
so lange gestillt bis er keinen
Hunger mehr hat. Die Enzyme in
der Muttermilch erleichtern dem
Kind das Verdauen der neuen
Kost. Sofern abgestillt wurde,
erganzt Sauglingsmilch die Nah-
rungsaufnahme. Eine zusatzliche
Flussigkeitsgabe, wie z.B. stilles
Wasser, ist in dieser Phase nicht
sinnvoll.

30 Beikostfahrplan

Zu Beginn des Breifitterns ist ein
weicher Gummiloffel sinnvoll, damit
der Saugling den Loffel nicht als un-
angenehm empfindet. In diesem Al-
ter schaffen es viele Sauglinge noch
nicht, den Loffel mit den Lippen zu
leeren, sondern drlicken wie beim
Saugen die Zunge gegen den harten
Gaumen. Der Gummiltffel passt sich
dieser Prozedur an. Ein harter Loffel
wére fir den Gaumen schmerzhaft.

Die Kinder reagieren ganz un-
terschiedlich auf die erste Breinah-
rung. Wenn der Saugling signalisiert,

Zuccini Kartoffel Lamm

dass er lieber weiterhin gestillt wird
oder Sauglingsmilch aus der Flasche
mochte, kann man diesem Wunsch
nachgehen und es zu einem spateren
Zeitpunkt, evtl. zwei Wochen spéater,
erneut mit dem Breiftttern versu-
chen. Einige Mutter und Vater haben
auch gute Erfolge bei der Einfihrung
der Beikost, wenn sie ihr Kind gedul-
dig jeden Tag mit einer kleinen Porti-
on an Beikost gewdhnen ohne dabei
zu erwarten, dass es recht bald eine
grof3e Portion schafft.

In vielen Ratgebern wird zunachst
mit stBem Milchbrei die Beikost-

phase eingeleitet. Ein fleischhaltiger
Gemuse-Kartoffel-Brei hat jedoch
den Vorteil, die Eisenversorgung des
Sauglings zu gewahrleisten. Nach ei-
ner ausgiebigen Stillphase sind die
Eisenreserven des S&uglings recht
niedrig, so dass das Hameisen (bio-
verfugbares Eisen aus tierischen
Nahrungsmitteln) aus Fleisch recht
schnell zu einer guten Eisenversor-
gung fuhrt. Die Bioverfiigbarkeit von
Hameisen ist mit einer Aufnahme von
ca. 20 bis 30% wesentlich hoher als
von Eisen aus pflanzlichen Nahrungs-
mittel, die nur bei ca. 2 bis 10 % liegt.

Es ist nicht notwendig, jeden Tag
fleischhaltigen Brei zu futtern. Je
dunkler das Fleisch ist, wie z. B. Rind-
fleisch oder Lammfleisch, je mehr Ei-
sen ist auch enthalten, so dass eine
Versorgung von 20 bis 30 g dunklem
Fleisch jeden zweiten Tag ausreichen

Geeignete Zusammensetzung
des Gemiise-Kartoffel-Fleisch-
Breis:

*90 - 100 g Gemuse
(Broccoli, Blumenkohl,
Pastinake, Karotte, Fenchel etc.)

*40 - 60 g Kartoffeln

* 30 - 35 g Wasser mit etwas
frischen Zitronen- oder
Orangensaft

+20 - 30 g Fleisch (Rind, Kalb,
Lamm, Hahnchenschenkel)

+8 - 10 g Ol oder Butter oder
Bio-Schmalz

* 1/2 Prise Meersalz

sollte. Bei gekauftem Brei mit Fleisch
wird jedoch empfohlen, mindestens
funfmal pro Woche Fleischbrei zu fiit-
tern, da die Eisenwerte im Glaschen
zu gering sind. Wichtig ist, dass zu-
satzlich etwas naturliches Vitamin C
im Brei enthalten ist, damit die Eisen-
aufnahme besser gelingt. Zusétzlich
kann eine Mini-Prise Meersalz die
EiweiBverdauung im Magen steigern,
so dass die EiweiBstrukturen besser
zerlegt werden und nicht zu Faul-
nisprozessen im Darmtrakt flhren.
Gerade Schreikindern, die sich in
den frihen Abendstunden besonders
wenig beruhigen lassen, kann haufig
die Beimengung von frischem, na-
turlichen Vitamin C und einer Mini-
Prise Meersalz Uber den Tag verteilt
Abhilfe verschaffen. Wenn das Kind
darauf jedoch nicht sein exzessives
Schreiverhalten &ndert, wird eine Er-

Zu Beginn sollte der Brei sorgfal-
tig puriert sein, so dass er keine gro-
ben Sttickchen enthalt. Im Alter von 6
bis 8 Monaten lernt das Kind zu kau-
en, so dass dann auch weniger fein
plrierter Brei gefttert werden kann.

Wenn die Mutter wéhrend der
Schwangerschaft ab und zu Fisch zu
sich genommen hat, ist gegen das Er-
setzen des Gemuse-Kartoffel-Fleisch-
Breis durch einen Kartoffel-Fisch-
Brei nichts einzuwenden. Neueren
Studien zufolge ist der Konsum von
Fisch alle 10 bis 14 Tage ab dem 7. Le-
bensmontat wahrend des 1. Lebens-
jahres mit einem reduzierten Risiko

hohung der Salzmenge nicht weiter
helfen. Ein Kinderarzt muss zu Rate
gezogen werden. Es kénnen auch
ganz andere Ursachen fir das tber-
durchschnittliche Schreien zugrunde
liegen, wie beispielsweise Sodbren-
nen oder Kopfgelenksdysfunktionen
oder, oder, oder. Das in Meersalz
enthaltene Jod foérdert zuséatzlich die
Verwertung von Eiweil3 im Korper.

fur eine allergische Erkrankung bis
zum vierten Lebensjahr verbunden.
Auf die Fischmahlzeit kann eine noch
stillenden Mutter ihr Kind auch durch
den eigenen Verzehr von Fisch vor-
bereiten. Der Geschmack von Fisch
geht in die Muttermilch Uber.

Kartoffel Griinkohl Rind
Beikostfahrplan
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REZEPTE

In der Zutatenliste der Rezepte
sind jeweils die Grammzahlen fur
eine Brei-Mahlzeit pro Kind aufge-
fuhrt. Gerade bei den Mengenanga-
ben von Fleisch und Fisch in Héhe
von 20 bis 30 g ist es nicht leicht,
diese geringen Mengen einzukaufen
und zu zubereiten. Da fur die meis-
ten gekochten Breie Nahrungsmittel
verwendet werden, die auch fur Ge-
schwisterkinder und fur Erwachsene
gesund und schmackhaft sind, lohnt
es sich, die aufgefihrten Zutaten in
groBerer Menge flr das Zubereiten
des Familienessens zu verwenden.
Nach dem Garen werden dann die

entsprechenden Mengen der einzel-
nen Zutaten abgenommen und zu Ba-
bybrei verarbeitet. Das Familienessen
kann nun in gewohnter Weise gewrzt
und verfeinert werden. Auf diese Art
und Weise konnen alle Familienmit-
glieder gleichzeitig an der Mahlzeit
teilnehmen und man hat nicht stan-
dig Reste von der Breiherstellung tib-
rig. In anderen Ratgebern liest man
haufig von der Mobglichkeit, gleich
mehrere Portionen von einem Brei
vorab zu kochen und ihn dann por-
tionsweise einzufrieren. Davon wirde
ich jedoch abraten, da die Nahrstoffe
und auch die Vertraglichkeit enorm

MITTAGSMAHLZEITEN
BREIE MIT GEMUSE UND KARTOFFEL

Brei mit Kartoffel
und Broccoli
Fiir 1 Mahlzeit ab 5. LM

38 Rezepte

Zutaten

» 100 g Broccoli

» 60 g Kartoffeln (mehlig kochend)
» 30 - 35 g Wasser

e 1 TL frischen Zitronen- oder
Orangensaft

8 - 10 g Ol oder Butter oder
Bio-Schmalz

1/2 Prise Meersalz

Zubereitung

Kartoffel separat als Pellkartof-
fel garen und anschlieBend pellen.
Broccoli gut waschen und in kleine
mundgerechte Stiickchen schneiden.
Sonnenblumenkernél, Butter oder
Schmalz in einer Pfanne erhitzen.

darunter leiden. In Abhangigkeit von
der Jahreszeit ist die Fett-Zugabe von
Butter, Ol oder Sahne unterschied-
lich: In der warmen Jahreszeit eig-
net sich mittags Butter oder Sahne
und abends Ol (z.B. Rapsol). In der
feucht-kalten Jahreszeit wird dazu
geraten, vermehrt Butter oder Sahne
beizumengen und nur seltener Ol.

Die aufgeftihrten Rezepte sind nur
Beispiele fur die verschiedenen Brei-
sorten zu den einzelnen Mahlzeiten.
Gerne durfen die einzelnen Zutaten,
wie z. B. verschiedene Gemudse, vari-
iert werden, je nach Bekdmmlichkeit
und Appetit.

Das Fett darf nur so hei3 gemacht
werden, dass es noch nicht anfangt
zu ,rauchen”. Gemusestickchen und
etwas Wasser hineingeben und bei
geschlossenem Deckel und mittlerer
Temperatur fur ca. funf Minuten ga-
ren. Danach ohne weitere Hitzezufuhr
bei geschlossenem Deckel noch ein
wenig ruhen lassen. Gegarte Kartoffel
klein schneiden und zusammen mit
dem Wasser (evtl. etwas erwarmt),
Saft und Salz in ein hohes GefaR ge-
ben. Broccoli hinzugeben und alles
zusammen mit einem leistungsstar-
ken Plrierstab zu Brei verarbeiten.
Temperiert futtern.

Brei mit Kartoffel und
Zucchini
Fiir 1 Mahlzeit ab 5. LM

Brei mit Kartoffel
und Pastinake
Fiir 1 Mahlzeit ab 5. LM

Zutaten

» 100 g Zucchini

* 60 g Kartoffeln (mehlig kochend)

» 30 - 35 g Wasser

» 1 TL frischen Zitronen- oder
Orangensaft

+ 8 - 10 g Ol oder Butter oder

Bio-Schmalz

1/2 Prise Meersalz

Zubereitung:

Kartoffel separat als Pellkartof-
fel garen und anschlieBend pellen.
Zucchini gut waschen und in kleine
mundgerechte Sttickchen schneiden.
Sonnenblumenkernol, Butter oder
Bio-Schmalz in einer Pfanne erhitzen.

Zutaten

* 100 g Pastinake

* 60 g Kartoffeln (mehlig kochend)

* 30 - 35 g Wasser

* 1 TL frischen Zitronen- oder
Orangensaft

+ 8 - 10 g Ol oder Butter oder

Bio-Schmalz

1/2 Prise Meersalz

Zubereitung:

Kartoffel separat als Pellkartoffel ga-
ren und anschlieBend pellen. Pastina-
ke gut waschen, schélen und in kleine
mundgerechte Stlickchen schneiden.
Sonnenblumenkerndl, Butter oder
Bio-Schmalz in einer Pfanne erhitzen.

Das Fett darf nur so hei3 gemacht
werden, dass es noch nicht anfangt
zu ,rauchen”. Gemusestickchen und
etwas Wasser hineingeben und bei
geschlossenem Deckel und mittlerer
Temperatur fur ca. 5 Minuten garen.
Danach ohne weitere Hitzezufuhr bei
geschlossenem Deckel noch ein we-
nig ruhen lassen. Gegarte Kartoffel
klein schneiden und zusammen mit
dem Wasser (evtl. etwas erwarmt),
Saft, Salz und ein TL Ol oder Butter
oder Schmalz in ein hohes Gefal3 ge-
ben. Zucchini hinzugeben und alles
zusammen mit einem leistungsstar-
ken Purierstab zu Brei verarbeiten.
Temperiert futtern.

Das Fett darf nur so hei3 gemacht
werden, dass es noch nicht anféngt
zu ,rauchen”. Gemusestickchen und
etwas Wasser hineingeben und bei
geschlossenem Deckel und mittlerer
Temperatur fur ca. 7 Minuten garen.
Danach ohne weitere Hitzezufuhr bei
geschlossenem Deckel noch ein we-
nig ruhen lassen.

Gegarte Kartoffel klein schneiden
und zusammen mit dem Wasser
(evtl. etwas erwarmt), Saft und Salz
in ein hohes GefaR geben. Pastinake
hinzugeben und alles zusammen mit
einem leistungsstarken Plrierstab zu
Brei verarbeiten.

Temperiert futtern.

Brei mit Gemise und Kartoffel
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