L'alimentation de l'enfant de 4 mols & 2 ans autour
de la poire

4-5 mois
Pour 5/6 portions de 60g

Velouté de poire et blanc de poireau

/4
2
& 200 g de blanc de poireau
£ petite pomme de terre
k. ) poires
£ 1 cuillere a soupe de creme fraiche
£ un peu de curry
i? Laver bos f/‘a/ﬁs’ el /a:;z«/r(e@ /e/a/‘ V. pomme de lerre ot los /M/}‘a&' /a/[f'
los couper en des, mee/‘ lo porrean en /aef/fe&' rondetles,
=4 Cuive lo poieas, la pomme de Terre et los poires dans we casserobe d eau

boutlante, S 2 ce gue los morceauns suent bien mous, Retirer an peu d eau au
besork WS iker wne premire fa/&*',

i?, @'o«b‘eﬁ la creme fm/aée ol te curry pus mier wne dewnieme fa/[f, en
fonction de fa tenture suhaitee,
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5-6 mois
Pour 4 portions environ

Yaourt et sa comﬁote ioire banane
/4

3

<% 2 yaourts nature non sucré ou yaourt maison au lait infantile 2ém¢ age
-@ 1 banane
<2 2 poires

%? Laver los fm«?@ puds Gler l peau de l banane et la couper ex pelites

rondelles, Polor tos poires, cowper o chai ex des ex retirant b trapuon.
v Cuie 4 feu dous bos fruits puis los miver pour obtenir o compote,
4 Faire bos yaowrts maison ou bien brasser des yaourts tout préts
v Disposer la compote au ford des pots puis aouter bo yaourt par—dessus.
N

Faie (/e:/«a@fe/‘ @a;aa/‘é/r(a/(f ou /r(é/a/(/é,
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6-8 mois
Pour 6 portions environ

Purée de poire et navet

2 navets

1 pomme de terre
2 poires

1 échalote

10 g de beurre

Yot dev 2o e o

ciboulette

i;?, Laver los f/‘a/l/%’ el /e:;z«/r(e&; /0&/&/" % pomme de lorre, lo navel et los

/0/}%6’ /a/[f’ los couper en des. Folor ot émincer ¢ cehalote f/}(e/r(e/(f,
g

= Dans wne casserote fa/}‘e revenir { éohalote duns to bearre U apouter
les des de navel, poire el ponme de lerre, lusser cure 2 mirales U courir

d ean, Suwrveillor Uy casson Jusqu 2 ce gue los morceaws soent bien mous,

? Miver la preparation et gpouter wn peu d ecan ou do lart /}(fa/(t/%o pour

y’a&teﬁ U consistance souhartse.,

i?, Ciselor Ua cibontolte f/)(e/r(e/(t et/ ly'mfe/‘ dessus pour %M/‘L‘e/‘ de

coubour et de la saveur, el peul élre consommee ex fw(at/w( de { 2/(fa/(t,
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8-12 mois
Pour 3 portions environ

Semoule fine au lait poire vanillée

3

&' 200 ml de lait 2¢™ age liquide

3

Z2as3 poires

3

220 g de semoule de blé fine ou de riz

3
£ Uun peu de vanille

Nag

b Laver tes paies, los peter puis tes couper pour reliver lo tropron puis

los miver /%(& ou mois grossicrement, @b«te/‘ % vanile ot /r(e'/a/g/e/‘,

L Dus we casserols, fuive chasffor bo bt sans b faive boullle puis

g/oateﬁ U semonle ot lusser cwre @ fea Lres dowy environ 8 minales,

i?. @'o«b‘eﬁ Y /«ﬁée de /0/}% el m’/a/g/eﬁ ou Servir &a;aaﬁémeabf Laisser
/‘efﬁo/&//)‘ avant la @«mm
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1a3ans
Pour 4 a 6 personnes

Emincé de poulet miel poire

<2 4 a 6 escalopes de poulet
& oignon

<2 2 a3 poires

2 1 cuillére a soupe de miel
::? 10 g de beurre

<2 Un peu de sel et de poivre

Nag

= Laver tes paies, los peter, los couper pour retirer lo tropnon puss

c/e'aoye/v U chair en cabes, Folor ot émincer f/)(e/m/(b‘ / 24}/(0/(,

Nag

= 50(’0&/‘ tos Moa/o/e@ de /Ma/e&‘ en pelites lamelos,
i? Fare revseniv 34/?//(0/( émineé dans lo bearre pus Gpouter la viande, baisser

dorer an peu et assasonner aveo b sel ot to poivre.

i? @'o«b‘eﬁ los morceans de poires et le micd lusser cuive @ fe« dow,

Nag

= Servire chaud avee du iz,
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3 ans et plus
Pour 6 a 8 personnes

Croustillant de poire au roquefort

/4

21 pate feuilletée

24 poires

-@ 100 g de roquefort (ou autre fromage)

-@ Quelques noix

i?, Laver los porres, bes /ae/eﬁ, los couper en dew pour retirer le Lropnon
pus los o/e'aazyaﬁ en bimelles f/}(e@,

ié) Luietter b ﬁoyaefoﬁb‘ 2 wide dwn contean ou d e fourchette et corcasser
les o,

Y Peckaffer b four ¢ 180 (o),

i? Elabor ou deroutor l plte faw//afe’e et digposer au fw(/ la molti des miettes

de f/‘o/mya puis digposer los limellos do poires, [ erminer par blos pelits morceaus de
noik et lo reste du fw‘mdw, FPour wne version individuetle, c/&'aozy?e/‘ la pate a

emporte-piece avant de placer lo fromage, los poives ot los natk,
“

= Faive caire envivon 20 @ 30 minates en swverillant
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