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Pro déti trpici alergii na bilkovinu kravského mléka
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éLs se? Material uréeny pracovnikim ve zdravotnictvi pro poskytnuti odborného poradenstvi rodi¢im ditéte.
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Spole¢nost Nestlé Health Science, ktera vznikla v roce 2011, je ve svém oboru prikopnicka
a véri, ze vyziva dnes hraje velmi ddlezitou roliv prevenci nemociiv jejich pribéhu. Tato brozura
by vdm méla pomoci zménit stravu vaseho ditéte trpiciho alergii na bilkovinu kravského mléka
(ABKM]. Nabizi totiz radu lahodnych a rychlych receptl bez pouziti kravského mléka.
| vase dité ma totiz narok na chutové skvélé pokrmy!

PODEKOVANI

Dékujeme Odborné spolecnosti praktickych détskych lékart CLS JEP za poskytnuti
odborné zastity nad sepsanymi recepty a hlavné dékujeme vSem, kteri se na tvorbé
podileli, zejména MUDr. Alené Sebkové za jeji cennou pomoc.
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Rady ohledné stravovani kojenci a batolat se
v prubéhu casu opakované méni a pro maminky,
ale mnohdy i pro lékafe, kteFi jim maji byt
napomocni, je nekdy ne Uplné snadné vyhovet
vsem doporucenim specialistd. Jesté obtiznéjsi
situace nastavd, kdyZ se u ditéte projevi
nesnasenlivost Ci alergie na nékterou potravinu ¢i
jejislozku.

Proto je tfeba pFivitat jakoukoli praktickou
radu, jak si poradit s ,kuchyni” pro malé dité,
jak uvarit néco ,dobrého” zaroven vyZivové
.spravného” a zaroveri takového, co nezplsobi
ditéti zdravotni problémy. Tato malé publikace se
o0 to pokousi a vérim, Ze nebude jen tou praktickou
radou, aleiinspiraci.

MUDr. Alena Sebkova, predsedkyné Odborné
spolecnostipraktickych détskych lékaiia CLS JEP

Materské mléko je pro vyzivu kojence nejvhod-
néjsi. Ma optimalni a vyvijejici se sloZeni Zivin,
vitaminG i minerald, které pokryvaji potreby
kojencl, a zarucuje jim zdravy vyvoj. WHO (Svétova
zdravotnicka organizace) doporucuje vylucné
kojenido Sestimésicl véku ditéte.’

Védci se shoduji v tom, Ze ve véku mezi 4.
a 6. mésicem ditéte se otevird takzvané
.imunologické okno”, kdy je mozné ve formé
ochutnavani ¢i ve formé prikrmd zavadét vsechny
skupiny potravin, a to i vpripadé déti salergii.
Pro snizeni rizika jejich rozvoje se doporucuje
po celou dobu zarazovani dalsSich potravin
pokracovatvkojeni.’

Pokud jiz maminka nemuze kojit, je nutné prejit na
umélou kojeneckou vyzivu, kterd spliuje velmi
prisné predpisy. Recepturyjsou sestaveny tak, aby
pokryly veskeré nutricni potfeby velmi malého
ditéte: obsahuji tedy méné bilkovin, vice tukd,
esencialnich mastnych kyselin a Zeleza nez
neupravené mléko zivo¢isného ptvodu (kravské,
kozi apod.). Urcité situace nebo patologické stavy
vSak vyzaduji specialni pripravky, které jsou
prizplsobené zvlastnim nutriénim pozadavkdm
malého ditéte.

Alergie na bilkovinu kravského mléka (ABKM] se
u déti vesmés objevuje jako prvni potravinova
alergie a nejcastéji pozorujeme jeji priznaky
u kojencd uz v prvnich mésicich Zivota. Déti
alergické na bilkovinu kravského mléka musi
dodrzovat dietu, kterd vylucuje tuto bilkovinu
zjidelnicku.’

Receptury Althéra® HMO (kojenecka vyZiva
s extenzivné hydrolyzovanovanou bilkovinoul)
a Alfamino® (formule obsahujici aminokyseliny),
které navrhli odbornici ve spolecnosti Nestlé,
mohou v pripadé alergie na bilkovinu kravského
mléka nahradit bézna kojenecka mléka.

Tato kucharka, kterou vytvoFili, otestovali
a schvalili odbornici na vyzivu, dietologové a nu-
tricni specialisté, vas provede krok za krokem
zavadénim prikrma do vyzivy vadeho ditéte.”

Najdete zde sladké i slané recepty, jidla bez
primési i vonava. VSechny uvedené pokrmy ale
prispiva ji k objevovani chutijidla a stimulaci chuti
vaseho ditéte.

Pouziti pripravk( Althéra® HMO a Alfamino®
v kuchyni je jednoduché a umozni vdm zachovat
provase dité to nejddlezitéjsi: chut k jidlu.

Prosimrozlisujte!

Alergie na bilkovinu kravského mléka a intole-
rance laktozy nejsou totéz!

Ackoliv jsou si nékteré symptomy podobné,
nesnasenlivost laktézy je neschopnost travit
laktézu, coZ je cukr nachazejici se jak v ma-
terském, tak v kravském mléce. Zatimco ABKM je
reakce imunitniho systému na bilkoviny pritomné
v materském nebo kravském mléce. Intolerance
laktozy je do tretiho roku véku mimoradné
vzacnym jevem, atoiudétitrpicich ABKM.

Prechod narozmanitou stravu

V prvnich 6 mésicich Zivota ditéte by méla dat
kazda matka prednost vyluénému kojeni. Pokud
kojeninenimozné, pediatrvam doporuci specialni
kojenecké pripravky vhodné pro vyzivu déti
s ABKM. Ty vétSinou predstavuji jediny zdroj vyzZivy
pro déti do 4 mésicd véku. Pak prijde ¢as pro
prechod na rozmanitou stravu. U déti s ABKM je
potfeba dodrZovat nulovy prijem bilkoviny
kravského mléka i pfi zavadéni prikrmd. Dilezité
je, abyste postupovali metodicky a do prikrmi
vaseho ditéte zavadéli vzdy jen jednu novou
potravinu. Pokud se u vasSeho ditéte objevi
alergickareakce, snadno urcite, kterd potravina je
zanizodpovédna.

Nez zacnete zavadét prikrmy, poradte se vzdy
se svym lékarem.
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UPOZORNENI

Dulezitarada

Materské mléko je pro kojence nejvhodnéjsi stravou. V kojeni se proto doporucuje pokracovat
i v pripadé, ze dité trpi alergii na bilkovinu kravského mléka. To ale vyzaduje vhodny dieteticky
pristup, napriklad zcela vyloucit ze stravy matky vsechny zdroje bilkoviny kravského mléka.
Potravinové doplnky a podobné pripravky by méla matka konzultovat s lékarem. Pokud vas
prakticky pediatr rozhodne, Ze by dité mélo dostavat nahradni kojeneckou vyZivu, je ddlezité
ridit se instrukcemi uvedenymi na etiketé produktu. Dité miZe onemocnét i kvlli neprevarené
vodé, nedostatecné vysterilizované lahvicce, Spatnému redéni nebo nevhodné manipulaci
Ciskladovani.

Zasady pro stravovacirezim s omezenim bilkoviny kravského mléka

Zcela omezit vSechny produkty obsahujici nékteré z nasledujicich prisad: mléko, mlécné
bilkoviny, bilkoviny mlécné syrovatky, mlécny kasein, mlécny kaseinat, mlécny lactalbumin,
laktozu, margarin, smetanu, maslo.

Etikety

Dobre si prectéte slozeni navéech zakoupenych produktech, jelikoz se kvili vyrobé mize slozeni
ménit i mezi jednolitymi balenimi stejného produktu (mléko patri mezi alergeny, které se musi
oznacovat). Nutri¢ni hodnoty uvadéné v této publikaci maji prdmérné orientacni hodnoty, které
se vypocitavaji na zakladé teoretickych tabulek (https://ciqual.anses.fr). Mohou se proto lisit ve
funkci prisad, pouzitém mnozstviave zplsobu pripravy receptd.

Pred zapocetim zavadéni novych potravin do jidelnicku ditéte se poradte s lékarem.
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MRKVOVA KASE ot

'@ 10 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

* 100 g oloupané mrkve
* 30 ml kojeneckeé vody
« 1 Zicka repkového oleje (5 g)

+ 2 odmérky AlthéI;‘a.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. Oskrabte mrkev, oplachnéte ji a nakrajejte na malé kosticky. Varte zhruba 20 min v parnim
hrnci (miru uvareni ovérujte Spickou noze).

2. Mixujte spolu s vodou a olejem, dokud nevytvorite hladkou hmotu. Az bude prikrm vlazny,
prisypte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Dikladné promichejte.

3. Nezdomacikasisvému ditéti podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

Kulinarsky tip

Pouzijte specialni multifunkéni robot nebo
ponorny mixér. Mixovani si usnadnite tak,
ze mrkev date do hlubsi a vyssi odmérky.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




CUKETOVA KASE o

'@ 10 min 1 10 min

priprava vareni

PRiISADY

* 150 g oloupané cukety
« 1 Zicka repkového oleje (5 g)

o 2 odmérky AlthéI;‘a.
nebo Ylfamino. ™™

PRiPRAVA

1. Oloupanou cuketu oplachnéte a nakrajejte podélné na ctvrtiny. Odstrante seminka
a nakrajejte na kosticky. Varte zhruba 10 min v parnim hrnci (miru uvareni ovérujte Spic¢kou
noze).

2. Mixujte spolu s olejem, dokud nevytvorite hladkou hmotu. AZ bude prikrm vlazny, prisypte
odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Dikladné promichejte.

3. Nezdomacikasi svému ditéti podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

Kulinarsky tip

Cuketa obsahuje hodné vody, proto ji uz do tohoto receptu
neni tieba pridavat. Piipravky Althéra® HMO nebo
Alfamino® se rozpusti ve véech ka&ic¢kach.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




BATATOVY KREM ot

'@ 10 min 1 15 min
priprava vareni

PRiISADY

* 100 g oloupanych batatl
* 60 ml kojenecké vody
« 1 Zicka repkového oleje (5 g)

+ 2 odmérky AlthéI;‘a.
nebo Alfamino. ™™

PRiPRAVA

1. Omyjte a nakrajejte batat na malé kosticky. Varte zhruba 20 min v parnim hrnci (miru uvareni
ovérujte Spickou noZe). Mixujte spolu s vodou a olejem, dokud nevytvorite hladkou hmotu.

2. AZ bude prikrm vlazny, pFisypte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Pak dlkladné
promichejte.

3. Neztotojidlo svému ditéti podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

Kulinarsky tip
Stejny recept mdzete vytvorit s mrkvi,
maslovou dyni nebo tykvi.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




TYKVOVA OMACKA

'@ 10 min 1 15 min
priprava vareni

PRiISADY

* 100 g oloupané tykve
¢ 90 ml kojenecké vody
» 1 Zicka repkového oleje (5 g)

o 2 odmérky Althéh{‘a.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. Oloupejte tykev, oplachnéte ji a nakrajejte na malé kosticky. Varte zhruba 15 minut
v parnim hrnci (miru vareni ovérujte $pickou noze).

2. Mixujte spolu s vodou a olejem, dokud nevytvorite hladkou hmotu. Az bude prikrm vlazny,
pFisypte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Pak dikladné promichejte.

3. Nezdomaci krém svému ditéti podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

Kulinarsky tip
Existuje cela Fada odrud tykvi, tak
pro€ je ditéti nepredstavit vSechny?

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




PASTINAKOVY KREM ot

'@ 10 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

* 100 g oloupaného pastinaku
* 30 ml kojeneckeé vody
« 1 Zicka repkového oleje (5 g)

+ 2 odmérky AlthéI;‘a.
nebo Alfamino. ™™

PRiPRAVA

1. Omyjte a nakrajejte pastindk na malé kosticky. Varte zhruba 20 min v parnim hrnci (miru
uvareniovérujte Spickou noZe).

2. Mixujte spolu s vodou a olejem, dokud nevytvorite hladkou hmotu. Az bude prikrm vlazny,
pFisypte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Dikladné promichejte.

3. Neztotojidlo svému ditéti podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sachar|dy b|lkovmy




OMACKA

mésicud

Z MASLOVE DYNE

'@ 10 min 1 15 min
priprava vareni

PRiISADY

¢ 100 g oloupané maslové dyné
e 60 ml kojenecké vody
» 1 Zicka repkového oleje (5 g)

+ 2 odmérky “théra.
nebo Alfamino.™

PRiIPRAVA

1. Oskrabte maslovou dyni, oplachnéte ji a nakrajejte na malé kosticky. Varte zhruba 15 min
v parnim hrnci (miru uvareni ovérujte $pickou noze).

2. Mixujte spolu s vodou a olejem, dokud nevytvorite hladkou hmotu. Az bude prikrm vlazny,
prisypte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Dikladné promichejte.

3. Nezdomaci krém svému ditéti podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




JABLECNA PRESNIDAVKA @

'@ 10 min 1 10 min

priprava vareni

PRiISADY

* 100 g oloupanych jablek

* 1 odmérka /lthéra.
nebo Alfamino. ™

PRiIPRAVA

1. Oloupané jablko zbavené jadrince nakrajejte na kosticky. Varte zhruba 10 min v parnim hrnci
(miru uvafeniovérujte Spi¢kou noze).

2. Mixujte, dokud nevytvorite hladkou hmotu. Az bude pfikrm vlazny, prisypte odmérku
Althéra® HMO nebo Alfamino®. Ddkladné promichejte.

3. Domacipresnidavku muzete ditéti podavat studenou nebo teplou.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




BANANOVA KASE

mésicud

S VANILKOU

'@ 10 min | 5min
priprava vareni

PRiISADY

* 100 g oloupaného bananu
 Spetka vanilkového lusku
» 2 kapky citronové stavy

* 1odmérka Althéhaa.
nebo Adfamino.™

PRiPRAVA

1. Nakrajejte banan na kosticky. Varte zhruba 5 min v parnim hrnci (miru uvareni ovérujte
$pi¢kou noze) nebo 2 min s kapkami citrénuv mise svikem v mikrovlnné troubé.

2. Mixujte, dokud nevytvorite hladkou hmotu. Pridejte Spetku vanilky. AZ bude prikrm vlazny,
prisypte odmérku Althéra® HMO nebo Alfamino®. Dikladné promichejte.

3. Prikrm podavejte ditéti studeny nebo teply.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




BROSKVOVY DEZERT o

'@ 10 min | 5min
priprava vareni

PRiISADY

* 100 g oloupanych broskvi

* 1 odmérka Althérlh;a.
nebo Alfamino.”

PRiPRAVA

1. Omyjte broskev, oloupejte ji a nakrajejte na malé kousky. Varte 2 min v mise s vikem
v mikrovlnné troubé nebo v kastrolku na mirném plameni (miru uvareni ovérujte Spickou
noze).

2. Mixujte, dokud nevytvorite hladkou hmotu. Az bude prikrm vlazny, prisypte odmérku
Althéra® HMO nebo Alfamino®. Dikladné promichejte.

3. Domacipresnidavku mazete ditéti podavat studenou nebo teplou.

Kulinarsky tip
Tento recept mizete zkusit
i s nektarinkami.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




HRUSKOVA POLEVKA o

'@ 10 min | 5min
priprava vareni

PRiISADY

* 100 g oloupanych hrusek
¢ 30 ml kojeneckeé vody
+ Spetka vanilkového lusku

» 1 odmérka Althéra.
nebo Alfamino."

PRiIPRAVA

1. Nakrdjejte hrusku na kosticky. Varte 3 min v mise s vikem v mikrovlinné troubé nebo
vkastrolku na mirném plameni (miru uvareni ovérujte $pickou noze).

2. Mixujte spolu s vodou, dokud nevytvorite hladkou hmotu. Pridejte Spetku vanilky. AZ bude
prikrmvlazny, pfisypte odmérku Althéra® HMO nebo Alfamino®. Dikladné promichejte.

3. Hruskovou polévku podavejte ditéti teplou nebo studenou.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny
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FENYKLOVA POLEVKA ot

'@ 10 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

* 100 g fenyklu

¢ 20 g oloupané mrkve

* 90 ml kojeneckeé vody

» 1 lZicka repkového oleje (5 g)

o 3 odmérky Althél;da.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. Omyjte a nakrajejte fenykl na malé kosticky. OSkrabejte mrkev, oplachnéte ji a nakrajejte na
malé kosticky. Varte zhruba 20 min v parnim hrnci (miru uvareni ovérujte $pi¢kou noze).

2. Mixujte spolu s vodou a olejem, dokud nevytvorite hladkou hmotu. Smés pasirujte pres
cednik, abyste se zbavilivlaken fenyklu.

3. AZ bude prikrm vlaZny, pfisypte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Dikladné
promichejte. Nezdomaci polévku svém u ditéti podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

Kulinarsky tip
Tento recept mizete udélat i jako kasi
- staci pridat jen méné vody.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




HRASKOVY KREM oat

'@ 15 min 1 15 min
priprava vareni

PRISADY

e 150 g Cerstvého nebo zmrazeného
hrasku

* 30 ml kojenecké vody

» 1 (zi¢ka repkového oleje (5 g)

* 3 odmérky Althé}ﬂa.
nebo Alfamino.™ ™

PRiIPRAVA

1. Varte hrasekv pare podobu 15 min.

2. Namixujte spolu s vodou, pak smés pasirujte pres jemné sito. Pridejte olej a znovu pomixujte.
AZbude kadevlazna, pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Promichejte.

3. Neztotojidlo svému ditéti podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy lipidy bilkoviny




BRAMBOROVA KASE
SE SPENATEM, TRESKOU mésict
A KOKOSOVYM OLEJEM

0d 6

'@ 20 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

* 100 g mladych vyhonkl $penéatu
* 50 g oloupanych brambor

e 10 g cibule

» 20 g tresky

* 30 ml kojeneckeé vody

e 1 lZicka kokosového mléka

* 1 (Zi¢ka Fepkového oleje (5 g)

* 3 odmérky Althél';la.
nebo Alfamino. ™™

PRiPRAVA

1. Nakrajejte brambory na kostky a varte je zhruba 10 min. 2 min pred dovarenim pridejte tresku
(miru uvareni mdzete kontrolovat nozem).

2. Oloupejte cibuli a nasekejte ji nadrobno. Nechte ji zesklovatét v kastrolku s pulkou (zi¢ky
oleje. Pridejte trochu kojenecké vody a nechte ji vyvarit. Cibulka musi byt zcela mékka.

3. Pridejte Spenat a pokracujte ve vareni dalSich 5 min. Rozmixujte Spenat se 30 ml mineralni
nebo kojenecké vody, pak pFidejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Dikladné
promichejte.

4. Rozmackejte brambory vidlickou, rozdrobte tresku a pridejte olej a kokosové mléko.
Dikladné promichejte a podavejte oddélené.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

<236,1> <20,5 g 12,3¢
kcal sacharidy bilkoviny




PORKOVE FONDUE
S TVRESKOU A SPETKOU mésicu
PAZITKY

0dé

'@ 20 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

* 150 g bilé ¢asti porku

* 50 g oloupanych brambor
e 10 g tresky

* 2 vyhonky pazitky

* 30 ml kojenecké vody

* 1 1zicka repkového oleje

» 3 odmérky Althéraa.
nebo Alfamino.™ ™

PRiPRAVA

1. Oloupejte brambory, oplachnéte je a nakrajejte na malé kosticky. Pak je varte 10 min v parnim
hrnci.

2. Nakrajejte pdrek na droboucké kousky a restujte na oleji po dobu 5 min. Pak prilijte 100 ml
mineralni nebo kojenecké vody a nechte na mirném plameni varit zhruba 10 min. AZ se voda
zcelavyvari, pridejte tresku a pokracujte ve varu dalsi 1 min.

3. Rozmixujte tresku s pérkem. Pasirujte brambory na jemném situ nebo rozemelte mlynkem
na zeleninu. Smichejte porek s bramboramia na jemno nakrajenou pazitkou.

4. Nechte vychladnout, pFidejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®, dikladné zamichejte
a zkontrolujte teplotu. Pak mUzete podavat.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




KASE Z ARTYCOKU,

mésicu

RAJCAT A SALOTKY

'@ 15 min | 30 min

priprava vareni

PRiISADY

e 2 hlavky artycoku

* 1 rajce (zhruba 100 g)

e 5 g Salotky

» 11zicka repkového oleje

o 3 odmérky Althéaa.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. Oloupejte a nakrajejte Salotku. Povarte artyCok se Salotkou po dobu 30 minv parnim hrnci.

2. Oloupejte rajce, zbavte ho jader a nakrajejte na kosticky. Namixujte hlavky artycoku, Salotku,
kostky raj¢ataolej. Nechte vychladnout a pFidejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®.

3. NeZsvémuditétituto kasi podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




KASE Z BROKOLICE,

mésicu

QUINOY A CITRONU

'@ 10 min 1 20 min

priprava vareni

PRiISADY

e 100 g brokolice

e 50 g brambor

e 5gquinoy

* 60 ml kojenecké vody

* 1 1zicka repkového oleje

» 3 odmérky Althél';‘a.
nebo Alfamino.™ ™

PRiPRAVA

1. Oloupejte brambory a nakrajejte je na kosticky. Brokolici naldmejte na kousky. Varte quinou
podobu 15 minvkastrolku s vroucivodou.

2. Povarte brambory a brokolici 20 min v parnim hrnci.

3. Namixujte brokolici, olej, citronovou kdru, vodu a quinou. Pridejte brambory pasirované pres
sito nebo namleté v mlynku na zeleninu.

4. Vdechno smichejte, pFidejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino® a znovu dlkladné
promichejte. NeZ svému ditéti toto jidlo podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




KVETAKOVA KASE

mésicu

S KARDAMONEM

'@ 15 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

* 150 g kvétaku

e 50 g brambor

» 11zicka repkového oleje
* 2 Spetky kardamonu

o 3 odmérky Althéaa.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. Oloupejte brambory a nakrajejte je na kosticky. Kvétak rozdélte na malé kousky.
Varte oddélené kvétak abrambory po dobu 20 minv parnim hrnci.

2. Namixujte kvétak s olejem a brambory pasirujte pres jemné sito nebo namelte v mlynku
na zeleninu. Smichejte kvétdk s bramborami a pridejte kardamon. Nechte vychladnout
a pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®.

3. NeZsvému ditétituto kasi z kvetaku podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




0d 6

mésicu

'@ 20 min | 25 min

priprava vareni

PRiISADY

* 10 g kureciho rizku

¢ 5gdlouhozrnné ryze

* 80 g oloupané mrkve

e 20 g bilé casti porku

* 60 ml kojenecké vody

e 1 zZicka repkového oleje

» 3 odmérky Althérlr;a.
nebo Alfamino.™

PRiPRAVA

1. Varte ryzi v hrnci po dobu 20 min. Nechte okapat. Omyjte a najemno nakrajejte porek.
Oskrabte mrkev, oplachnéte ji a nakrajejte na malé kosticky.

2. Varte porek s mrkviv pare podobu 25 min. 5 min pfed ukoncenim vareni pridejte kure.

3. Rozmixujte kure, pérek, mrkev, olej a ryZi s vodou do podoby krému. Nechte vychladnout
apridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®.

4. Nezsvémuditétiragu podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

Kulinarsky tip

Od jednoho roku véku ditéte
muzete do tohoto receptu
pridavat i Zampiony.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




MOJE PRVNI KRUPICE ot

'@ 20 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

* 50 g oloupané mrkve

* 50 g oloupané cukety

e 10 g cibule

* 5gjemné krupice

* 11zicka repkového oleje

* 1 lzicka svétlych rozinek

e 2 Spetky drceného kminu

* 3 odmérky Althéyﬁa'
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. Oskrabejte mrkev, oplachnéte ji a nakrajejte na malé kosticky. Omyjte a nakrajejte cuketu
na malé kosticky. Oloupejte a nakrajejte cibuli. Povarte mrkev a cibuliv parnim hrnci po dobu
20 min.

2. Po5min pridejte cuketu arozinky. Az bude zelenina uvarena, rozmixujte jis olejem a kminem,
pridejte krupicia nechte bobtnat 5 min.

3. Pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®a promichejte. Zkuste teplotu. Ted'je vase
dité pripraveno ochutnat svij prvni kuskus.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




JABLECNO-MALINOVA

mésicu

PRESNIDAVKA

'@ 10 min 1 10 min
priprava vareni

PRiISADY

e 90 g oloupanych jablek
e 2az3maliny (10 g}

* 1 odmérka Althéaa.
nebo Adfamino.™

PRiPRAVA

1. Omyjte a nakrdjejte jablko na malé kosticky. Varte 10 min v parnim hrnci, 2 min pred
ukoncenim varu pridejte maliny. MdzZete ale také véechno varit dohromady v mise s vikem
vmikrovlnné troubé po dobu 3 az 4 min (miru uvareni mézete kontrolovat $pickou noze).

2. Mixujte, dokud nevytvorite hladkou hmotu, pak pasirujte presnidavku pres jemné sito, abyste
se zbavilizrnek malin.

3. AZ bude pfikrm vlazny, pfisypte odmérku Althéra® HMO nebo Alfamino®. Pak dlkladné
zamichejte. Domaci presnidavku mdzete ditéti podavat studenou nebo teplou.

Kulinarsky tip
Jablko mUzZete nahradit hruskou.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




JAHODOVY DEZERT ot

=N . -
5min | 0min
priprava vareni

PRiISADY

e 150 g jahod

e 4 odmérky Althéaa.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. Omyjte, odstopkujte a rozmixuje jahody. Pasirujte presjemné sito.

2. Pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®a promichejte.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy lipidy

3,09

bilkoviny




BANANOVO-MANGOVE

mésicu

SMOOTHIE

=N . .
5min | 0min
priprava vareni

PRiISADY

¢ 30 g oloupaného bananu
* 100 g oloupaného manga
* 60 ml kojenecké vody

o 2 odmérky Althél\:‘a.
nebo Alfamino.™ ™

PRiPRAVA

1. Nakrajejte ovoce na kosticky a rozmixujte je s vodou.

2. Pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®, promichejte a podavejte svému ditéti.

Kulinarsky tip
Dochutte Spetkou vanilky.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




KREMOVA RYZE

mésicu

S ANANASEM

'@ 10 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

e 80 g Cerstvého ananasu
e 10 g kulatozrnné ryze
* 1/2 vanilkového lusku
* 90 ml kojenecké vody

o 3 odmérky Althél\;a.
nebo Adfamino. ™

PRiPRAVA

1. Varte ryzi v hrnci po dobu 20 min. Oloupejte ananas a nakrajejte ho na drobné kosticky,
ty pak na mirném plamenivarte zhruba 5 min.

2. Nechte ryzi odkapat, pridejte nadrcenou pllku vanilkového lusku, ananas a vodu a véechno
rozmixujte.

3. Pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®a znovu promichejte. Servirovat mizete za
studena nebo za tepla.

Kulinarsky tip
Ananas muZete nahradit jablickem nebo hruskou.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




PRESNIDAVKA

mésicu

Z LETNIHO OVOCE

'@ 10 min | 5min
priprava vareni

PRiISADY

e 50 g nektarinek
e 50 g merunék
e 4 maliny

o 2 odmérky Althél.:‘a.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. Propasirujte maliny jemnym sitem. Nakrajejte nektarinku a merunku na malé kosticky,
vhodte do hrnce s malinovou kasi a varte namirném plameni2az 3 min.

2. Nechte vychladnout a pfidejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Smichejte a jesté
vlazny pokrm podavejte ditéti.

Kulinarsky tip
Dochutte Spetkou vanilky.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




0D 12 MESicU

Slana jidla

e Malé ratatouille s bulgurem 33
o Stouchané brambory s houbami

a Spetkou tymianu 34
e Chrestova presnidavka

s kokosovym mlékem 35
e Téstovinovy salat s rajcaty

a bazalkou 36
e Jemné gazpacho 37
e Zimni polévka 38
e Kureci tazin se zeleninou

a Spetkou skorice 39
e Dusena krita po provensalsku 40

e Gratinované cukety se sunkou
a rozmarynem 41

e CocCkova kase s mrkuvi,
quinoou a koriandrem 42

Sladka jidla

e Vanilkovy nakyp 43
e Bananovy krém s kakaem L4
e Mdj prvni jable¢ny kolac 45
e Dezert plovouci ostrov 46
e Mékky ovocny salat 47

Tiramisu s cervenymi plody 48




MALE RATATOUILLE 0d 12

mésicu

S BULGUREM

@ 20 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

* 80 g oloupané cukety

* 50 g oloupaného lilku

* 10 g cibule

» 30 g Cervené papriky

* 1rajce

* 5gbulguru

» 11zicka repkového oleje
* 60 ml kojenecké vody

+ 3 odmérky Althé&a.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. Varte bulgur v hrnci po dobu 10 min. Nechte okapat. Omyjte a nakrajejte zeleninu na malé
kosticky. Oloupejte a nakrajejte cibuli.

2. Nechte na oleji zesklovatét cibuli s paprikou po dobu zhruba 3 min. Pak pridejte cuketu, lilek
a rajce a za stalého michani varte dalSich 5 min. Pridejte 100 ml kojenecké vody a nechte
jivarit. Vsechna zelenina musi byt mékka.

3. Smichejte se 30 ml vody a bulguru, pak pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®.
Promichejte. Nez ratatouille svému ditéti podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

bilkoviny

183,6\ /17,59

kcal sacharidy




STOUCHANE BRAMBORY

S

0d 12

HOUBAMI mésicd

A SPETKOU TYMIANU

'@ 20 min | 20 min

PRiISADY

priprava vareni

100 g oloupanych brambor
2 Zampiony

10 g cibule

1 Spetka tymianu

1 lzicka repkového oleje

3 odmérky “dthéra.
nebo Adfamino. ™

PRiIPRAVA

1.

Oloupejte brambory a nakrajejte je na kosticky, pak je dejte varit do parniho hrnce na 15 min.
Oloupejte zampiony, nakrajejte je na kosti¢ky a také je dejte varit do parniho hrnce (pozor,
aby se nesmichaly s bramborami) na 10 min.

. Smichejte Zampiony s olejem a tymidnem. Pridejte brambory rozstouchané vidlickou.

Promichejte. Nechte vychladnout a pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®.

Nez svému ditéti toto jidlo podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

(

95,9> <23,4 g
kcal sacharidy bilkoviny




CHRESTOVA PRESNIDAVKA /%

S KOKOSOVYM MLEKEM

'@ 20 min 1 15 min

priprava vareni

PRiISADY

© 100 g Spicek Cerstvého
zeleného chrestu

* 30 g oloupanych brambor

* 1 1zicka repkového oleje

* 1 lzicka kokosového mléka

* 3odmérky “Ithéra.
nebo Alfamino. ™

PRiIPRAVA

1. Chrest nakrajejte na kousky a oloupejte brambory a nakrdjejte je na kosticky. Povarte je
vparnim hrnci podobu 15 min.

2. Smichejte je s kokosovym mlékem a olejem. Nechte vychladnout a pridejte odmérky
Althéra® HMO nebo Alfamino®.

3. Nezsvémuditétitoto jidlo podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

<176,l> 14,6g> 10,59
kcal sacharidy lipidy bilkoviny




TESTOVINOVY SALAT

mésicu

S RAJCATY A BAZALKOU

'@ 10 min 1 10 min
priprava vareni

PRiISADY

* 10 g kolinek

* 1 listek bazalky

* 1rajce

* 1 1zicka repkového oleje

* 1 lzicka medu

¢ 1 zarovnana lzicka rajcatového
protlaku

* 1 polévkova lZice kojenecké vody

« 3 odmérky “dthéra.
nebo Adfamino. ™

PRiIPRAVA

1. Varte kolinka zhruba 10 min. Nechte je okapat. Oloupejte rajce, zbavte ho jader a nakrajejte
ho na kosticky.

2. Smichejte vodu, rajéatovy protlak, odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®, med a olej.
Pridejte raj¢atové kosticky, kolinka a na jemno nasekanou bazalku.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




JEMNE GAZPACHO o

'@ 10 min | 0min
priprava vareni

PRiISADY

° 2rajcata
* 10 g cervené papriky

1 zicka repkového oleje

1 1zicka medu

3 odmérky Althé’Ih‘da.
nebo Alfamino. ™

PRiIPRAVA

1. Nakrajejte papriku na malé kosticky a varte je na mirném plameniv malém kastrGlku ve dvou
polévkovych Zicich vody.

2. Oloupejte rajcata, zbavte je jader a nakrajejte na kosticky. Smichejte je s olejem, paprikou
a medem. Pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®, promichejte a rychle podavejte
svému ditéti.

Kulinarsky tip
Do gazpacha mizete pridat i listek bazalky.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




Z

'@ 20 min | 20 min

PRiISADY

IMNI POLEVKA o

priprava vareni

50 g oloupané mrkve

50 g porku

50 g oloupanych brambor
10 g cibule

1 lzicka repkového oleje
120 ml kojeneckeé vody

3 odmérky Zlthéra.
nebo Alfamino. ™

PRiIPRAVA

. Oloupejte zeleninu, oplachnéte ji a nakrajejte na malé kosticky. Varte 20 min v parnim hrnci.

Smichejte s vodou a olejem. Nechte vychladnout a pridejte odmérky Althéra® HMO nebo
Alfamino®. NeZ svému ditéti toto jidlo podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

Kulinarsky tip
Do polévky muzete pridat i dvé Spetky tymianu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

(

79,1> 19,29
kcal sacharidy bilkoviny




KURECI TAZIN
SE ZELENINOU _ mésicé
A SPETKOU SKORICE

0d 12

'@ 20 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

* 80 g oloupané mrkve

* 50 g oloupané cukety

* 10 g cibule

* 20 g kurete

* 20 g cervené papriky

* 11zicka repkového oleje

¢ 11zicka rajcatového protlaku
* 2 Spetky skofice

* 1 strouzek cesneku

* 3 odmérky Althél';‘a.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. OSkrabte mrkev, oplachnéte ji a nakrajejte na malé kosticky. Omyjte a nakrajejte cuketu
a papriku na malé kosticky. Oloupejte a nakrajejte cibuli. Povarte mrkev, papriku a cibuli
vparnim hrnci podobu 25 min.

2. Po5minvarenipridejte cuketu a5 min pred koncem vareni pridejte kure.

3. AZ bude zelenina uvarend, odeberte tfetinu a rozmixujte v ni skofici, kure, rajcatovy protlak
a olej. Pak pFidejte zbytek zeleniny. Nechte smés vychladnout a pridejte odmérky Althéra®
HMO nebo Alfamino®. Pak dikladné promichejte.

4. Zkuste teplotu. Ted'je vase dité pripraveno ochutnat svdj prvni tazin.

Kulinarsky tip

kcal sacharidy lipidy bilkoviny




DUSENA KRUTA

mésicu

PO PROVENSALSKU

'@ 20 min | 20 min

priprava vareni

PRiISADY

» 20 g kraty

* 1rajce

* 130 g oloupané cukety
¢ 10 g cibule

* 50 g cervené papriky

* 5gjemné krupice

¢ 11zicka olivového oleje

* 1/2 zicky medu

* 2 Spetky tymianu

+ 3 odmérky “lthéra.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

1. Oloupejte cibuli a nakrajejte na jemno. Oloupejte rajcata a nakrajejte je na kosticky. Omyjte
anakrajejte cuketu i papriku na malé kosticky.

2. Vsechno vlozte do mensiho hrnce s olejem a varte pod poklickou a na mirném plameni po
dobu 20 min.V pripadé potreby prilijte béhem varenitrochu vody.

3. Pridejte kratu, krupici, med a tymian avarte dalsi 2 min.

4. Nechte vychladnout a pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. NeZ svému ditéti toto
jidlo podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

Kulinarsky tip
VY2|VOVE 'JDAJE / 1 PORCE Tymlén lze nahradit bazalkou.

Mnozstvi zeleniny prizplsobte
<225,9> <21,7g 10,1 g
kcal sacharidy bilkoviny

apetitu ditéte.




G
S
A

'@ 20 min | 20 min

PRiISADY

RATINOVAN E CUKETY
E SU N KO u mésicd
ROZMARYNEM

0d 12

priprava vareni

150 g cukety

20 g dusené libové Sunky
bez dusitan(

120 ml mineralni vody

1 zicka repkového oleje

1 Spetka rozmarynu

1 1Zzicka kukuri¢ného Skrobu
3 odmérky “lthéra.

nebo Alfamino™™

PRiIPRAVA

1.

Rozmixujte Sunku. Omyjte cuketu a nakrajejte ji na tenka kolecka. Vlozte je do parniho hrnce
anechte 10 minvarit. Pak je rozlozte do misky do vrstev, stfidavé se Sunkou.

.V malém kastrilku smichejte vodu s kukufricnym Skrobem, na jemno nadrcenym

rozmarynem a olejem a nechte zhoustnout. Nechte vychladnout a pridejte odmérky
Althéra® HMO nebo Alfamino®. Vzniklou oméackou zalijte cuketu se Sunkou a nechte zhruba
2min zapékat.

Nez svému ditéti toto jidlo podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

Kulinarsky tip

dokonce vytvorit besamel.

(

70,5> 12,8 g
kcal sacharidy bilkoviny




C

OCKOVA KASE S MRKViI,

QUINOOU A KORIANDREM

'@ 20 min 1 15 min

PRiISADY

priprava vareni

50 g oloupané mrkve

50 g suSené Cervené Cocky
20 g cibule

5 g quinoy

3 listky Cerstvého koriandru
1 1zicka repkového oleje

1 Spetka Cerstvého cesneku
90 ml kojenecké vody

3 odmérky Althél;la.
nebo Adfamino. ™

PRiIPRAVA

1.

Oskrabejte mrkev, oplachnéte ji a nakrajejte na malé kosticky. Oloupejte a nakrajejte cibuli.
Cocku, kostky mrkve, quinou a cibulivarte zhruba 15 minvhrncina mirném plameni.

Nechte smés odkapat a pak vSechno rozmixujte s mineralni nebo pramenitou vodou, olejem
a na jemno nastrihanymi listky koriandru. Nechte smés vychladnout a pridejte odmérky
Althéra® HMO nebo Alfamino®. Pak dkladné promichejte.

Nez svému ditéti toto jidlo podate, zkontrolujte teplotu pokrmu.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

(

10,3> és,z g
kcal sacharidy

16,5¢
bilkoviny




VANILKOVY NAKYP o

'@ 10 min | 1min
priprava vareni

PRiISADY

* 1/4 vanilkového lusku

* 0,5 g Zelatiny

* 10 g mouckového cukru

* 1 dokonale Cerstvy vajecny Zloutek
* 1 zarovnana lZicka Skrobu

* 11zicka repkového oleje

* 120 ml kojenecké vody

o 4 odmérky “théra.
nebo Alfamino.™

PRiIPRAVA

1. Do mensiho hrnce nalijte vodu a smichejte ji s cukrem, nadrcenym vanilkovym luskem,
olejemazelatinouavarte 1 min.

2. Pridejte Zloutek a energicky rozmichejte. Nechte vychladnout a pfidejte odmérky Althéra®
HMO nebo Alfamino®. Nalijte do misek a nechte alespon 1 hvychladitv ledni&ce.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




BANANOVY KREM

S KAKAEM

'@ Smin | 0min ™

priprava vareni

PRiISADY

* 1 zraly banan

* 30 m L kojenecké vody

* 11zicka repkového oleje

+ 1 (Zicka (zarovnana)
NESTLE DESSERT® - Neslazené
granulované kakao v prasku

+ 3odmérky “lthéra.
nebo Alfamino. **

¢ o
i ",
ey,
"F".'f!r--qr. N

PRiIPRAVA

1. Oloupejte arozmixujte banan svodou a kakaem.

2. Pridejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®, promichejte a podavejte svému ditéti.

Kulinarsky tip
Stejné tak muUzete pridat i kousek jablka
nebo hrusky a obohatit tak celkovou chut.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy lipidy bilkoviny




MUJ PRVNi s

JABLECNY KOLAC

'@ 20 min | 20 min

PRiISADY

priprava vareni

1 oloupané jablko

1 vejce

10 g mouckového cukru
15 g mouky

1/4 vanilkového lusku
30 m L kojenecké vody

4 odmérky /dthéra.
nebo Adfamino.™

PRiIPRAVA

1.

Oloupejte jablko a nakrajejte je na kosticky. VloZte do misy a pridejte vodu. Varte v mikrovlnné
troubé po dobu 3 min. Nechte vychladnout.

Vymazte tukem 2 formy na dorticky. Slehejte vejce s cukrem, dokud nezbéla, pak pridejte
mouku.

. Predehrejte si troubu na 180 °C. Rozprostrete jablka do forem, na né vylijte tésto a pecte

10 min.

. Odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®rozpustte ve vodé, kde se vafila jablka, a pfimichejte

nadrceny vanilkovy lusk.

. Timto roztokem nechte nasaknout piskot. Vyjméte dorticky z forem a pokropte zbytkem

vanilkového roztoku.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

(

60,8> <23,6 g
kcal sacharidy bilkoviny




DEZERT 0d 12

PLOVOUCI OSTROV

'@ 20 min | 5 min
priprava vareni

PRiISADY

* 1 dokonale Cerstvé vejce
* 15gcukru(10+5g)

* 10 g kukuri¢ného skrobu
* 1/4 vanilkového lusku

* 120 ml kojenecké vody

« 3odmérky “dthéra.
nebo Adfamino. ™

PRiIPRAVA

1. Oddélte zZloutek od bilku. Rozslehejte Zloutek s 10 g cukru, primichejte Skrob, nadrceny
vanilkovy lusk a vodu. Nechte zhoustnout na strfednim plameni po dobu 2 az 3 min.
Nechte vychladnout a pFidejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino®. Smichejte a odlozte
na 1 hodinudo lednice.

2. Z bilku naslehejte snih, pridejte zbyvajicich 5 g cukru a znovu vyslehejte. Naslehany bilek
rozdélte do dvou misek a nechte péct dvakrat po dobu 30 sekund. Dezert plovouci ostrov
servirujte navySe pripravenémanglickém krému.

Kulinarsky tip
Vanilku mdzete nahradit kakaem.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sacharidy bilkoviny




MEKKY OVOCNY SALAT o

'@ 10 min | 3 min
priprava vareni

PRiISADY

* 1/2 hrusky
* 1/4 jablka
* 1/4 bananu

+ 3 odmérky ~lthé 8?}
nebo Ylfamino.

PRiIPRAVA

1. Oloupejte ovoce, oplachnéte ho a nakrajejte na malé kosticky. VloZte do misy, varte 3 min
vmikrovlnné troubé nebovmalém hrncina mirném plameni.

2. Nechte vychladnout, pFidejte odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino® a podavejte ditéti
zateplanebozastudena.

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

kcal sachar|dy l|p|dy b|lkovmy




TIRAMISU 0d 12

S CERVENYMI PLODY

'@ 20 min | 5 min
priprava vareni

PRiISADY

10 g Skrobu

2 piskoty

1 dokonale Cerstvé vejce
80 g kokosového mléka
50 g malin

50 g jahod

10 g cukru

3 odmérky Althéﬁa.
nebo Alfamino. ™

PRiPRAVA

VYZIVOVE UDAJE /1 PORCE

<233,3> <23,8 g
kcal sacharidy

. Skrob rozpustte v kokosovém mléce, pridejte cukra nechte v hrncizhoustnout.

Mimo plamen pridejte Zloutek a energicky rozmichejte. Nechte vychladnout. Pridejte
odmérky Althéra® HMO nebo Alfamino® a promichejte. RozSlehejte bilek a opatrné pfilijte.

Vidlickou rozmackejte ovoce. Ovocnou kasi rozetrete na dno misek, pridejte piskoty, krém
zkokosového mléka a pokracujte vtvorenivrstev, dokud mate prisady.

Jako posledni nalijte vrstvu krému z kokosového mléka. Dezert vloZte do lednicky a vyndejte
hoznitésné pred podavanim.

Kulinarsky tip
Ovoce obménujte podle sezony, v zimé
vyzkousejte treba exotické druhy ovoce.

bilkoviny




Nase lahodné recepty a dalsi

najdete na nasich webovych strankach:

https://www.nestlehealthscience.cz/cz/pece-o-zdravi/potravinova-
alergie/alergie-na-bilkoviny-kravskeho-mleka/krmeni
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Nase portfsio

SPECIALNICH KOJENECKYCH VYZIV

Extenzivné hydrolyzovana kojenecka vyZziva Extenzivné hydrolyzovana kojenecka vyziva
s laktézou a HMO (2'FLa LNnT) s laktézou od ukonéeného 5. mésice

P

Extenzivné hydrolyzovana Aminokyselinova kojenecka
kojenecka vyziva bez laktéozy vyziva od narozeni

Althéra® HMO, Alfaré® a Alfamino® jsou nutri¢né kompletni kojenecké vyZivy uréené jako jediny E H
zdrojvyzivy do 6 mésicl véku ditéte a jako doplikova strava kombinovana s vhodnymi potravinami
po 6 mésicich véku. Althéra® 2 je pfizplisobena vyZivovym potfebam déti od ukon&eného 5.
mésice. Althéra® HMO obsahuje dvé slozky oligosacharidd matefského mléka (HMO):
2'-Fukosyllaktézu (2'FL) a Lakto-N-neotetradzu (LNnT), které podporuji rozvoj imunitniho
systému kojencl. 2'FL a LNnT nejsou pFimo ziskavany z matefského mléka, ale jsou strukturné
identické s oligosacharidy nachazejicimi se v materském mléce.

DULEZITE UPOZORNENI

o Matky by mély byt podporovany v pokracovani kojeni, i kdyz jejich déti maji alergii na bilkovinu kravského mléka. Tato podpora obvykle vyzaduje poradenstvi
kvalifikovaného pracovnika ve zdravotnictvi, aby byly ze stravy matky kompletné vylouceny vSechny zdroje bilkoviny kravského mléka. Jakmile bude
rozhodnuto o vyZivé specialni formuli uréenou pro kojence, je dllezité, aby byly maminkdm predany pokyny pro spravnou techniku pfipravy ndhradni
kojenecké vyZzivy a aby byla zdGraznéna skuteénost, Ze neprevafend voda, nesterilizované lahvicky nebo nespravné fedéni mohou vést ke zdravotnim
obtizim kojence. Nahradnivyziva pro zvlastni lécebné Gcely uréend pro kojence musi byt uzivana pod dohledem lékare.



