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Babys sind kleine Feinschmecker —
schon von Anfang an

Jedes Kind entwickelt sich ganz individuell — mit seinem eigenen Tempo und eigenen
Bedurfnissen. Das gilt auch fur die Erndahrung. In den ersten Monaten bekommt das
Baby mit dem Stillen alles, was es fur sein Wachstum und eine gesunde Entwicklung
braucht. FrUhestens mit Beginn des 5. Lebensmonats, spatestens jedoch mit dem
Beginn des 7. Monats braucht das Baby eine ausgewogene Beikost erganzend zur Milch.

Das komplexe System des Geschmackssinns ist bereits beim Neugeborenen funktions-
fahig. Gerade in der Phase der BeikosteinfUhrung sind Sauglinge offen fur neue
sensorische Erfahrungen, die sie vor allem mit einer vielfaltigen Auswahl von Obst

und Gemise erleben kdnnen und die dazu beitragen, dass Babys den kleinen Gourmet
in sich entdecken und offener fir neue Lebensmittel und Geschmacksrichtungen
werden. Studien zeigen, dass friihe Geschmackserfahrungen die spatere Akzeptanz
von Lebensmitteln beeinflussen kénnen.

Bei den Erndhrungsempfehlungen, die wir am Forschungsinstitut fur Kinderernahrung
Dortmund (FKE) fur die Sauglingsernahrung in Deutschland entwickeln, achten wir
speziell darauf, dass Babys mit allen Nahrstoffen, die sie fur Wachstum und Entwicklung
bendtigen, bestens versorgt werden.

Unsere Rezepte fur die Beikost bieten Raum fir Geschmacksvariationen, insbesondere
wenn Sie die Breie fur Ihr Baby selbst herstellen. Frisch gekochter Brei kann je nach
Zutaten und Zutatenkombination ganz anders schmecken.

In der Lebenswirklichkeit vieler Eltern fehlt allerdings oft die Zeit selbst zu kochen.

Zwei wesentliche Faktoren kdnnen Ihnen die Handhabung aber erleichtern:

\/ Die Verwendung von tiefgefrorenen Zutaten, die Ihnen das Putzen und
Vorbereiten ersparen und die Sie im Supermarkt kaufen konnen.

V Die Moglichkeit, Dampfgaren, Piirieren, Auftauen und Erwdarmen im
Zubereitungsprozess zu kombinieren.

Mit Ihrer Entscheidung selbst zu kochen sind Sie auf einem guten Weg.
Wir winschen Ihnen viel Freude beim Kochen fur Ihr Baby.

Prof. Dr. Mathilde Kersting
Stellvertretende Leiterin des Forschungsinstituts fir Kinderernahrung in Dortmund

Der Ernahrungsplan fur das erste
Lebensjahr — die ersten Breie cinfach
und schnell selbst zubereiten

Der vom Forschungsinstitut fur Kinderernahrung
Dortmund (FKE) entwickelte ,Erndhrungsplan fur
das erste Lebensjahr gilt als Standard der
Sduglingsernahrung in Deutschland und teilt
diese in 3 Phasen ein:

1. Milchernahrung in den ersten 4 bis 6 Monaten

2.EinfUhrung der Beikost (Breimahlzeiten) mit
dem Beginn des 5. bis spatestens 7. Monats

3.Einfuhrung der Familienkost ab dem 10. Monat

Der Ernahrungsplan ist nicht als starrer Diatplan
zu verstehen. Vielmehr bietet er einen Rahmen,
innerhalb dessen die gesunde Ernahrung des
Babys individuell gestaltet werden kann.

Die Rezepte in dieser Broschure lassen sich einfach
in den Ernahrungsplan einbauen. Sie gehoren

in die Phase der Beikost. Sie beginnt mit einem
Gemuse-Kartoffel-Fleisch-Brei, es folgen ein
Milch-Getreide-Brei und ein Getreide-Obst-Brei.

Berechnungen des FKE zeigen, dass Babys
mit diesen Breien und der verbleibenden Milch
bestens versorgt sind.

Milchernahrung EinfUhrung von Beikost ———— Einfuhrung von Familienkost —

: : : Brot-
. mahlzeit

: 2 Zwischen-
Getreide-Obst-Brei .
Muttermilch mabhlzeiten
oder Fertigmilch
. . . . Brot-
-Getreide-Brei T
Gemtuse-Kartoffel- Warme
Fleisch-Brei Mahlzeit
o 1 2 3 4
Vitamin K Vitamin D, Fluorid



Die Einfuhrung in die

Beikost

Der Gemuse-Kartoffel-Fleisch-Brei ist die erste vollstandige
Breimahlzeit und ersetzt eine ganze Milchmahlzeit. Die Einfuhrung
beginnt mit Gemuse.

Fur die ersten Versuche des Babys vom Lo6ffel zu essen, hat sich
Karottenpuiree bewahrt. Klappt das gut, kommen als weitere
Hauptbestandteile Kartoffeln, Reis oder Nudeln sowie Fleisch oder
Fisch dazu, Saft und Speise6l machen die Mahlzeit komplett.

Der vollstdandige Gemiise-Kartoffel-Fleisch-Brei besteht

&

2. Kartoffeln

aus 5 Zutaten:

Beim Gemiise ist Abwechslung wichtig. Das vielfaltige Angebot
an nahrstoffreichen, gut vertraglichen Sorten aus dem Garten,
dem Supermarkt oder der TiefkUhltruhe — wie z. B. Blumenkohl,
Brokkoli, Karotten, Fenchel, Spinat, Kohlrabi, Zucchini, Paprika,
griine Bohnen oder Tomaten — kann ausprobiert und verschieden
kombiniert werden.

Kartoffeln konnen mit Reis oder Nudeln abgewechselt werden.
Aus Vollkorn sind Reis und Nudeln besonders wertvoll.

In Fleisch sind die wichtigen Nahrstoffe Eisen und Zink in einer
fur den Korper besonders gut nutzbaren Form enthalten. Das gilt
vor allem fur Rindfleisch, aber auch Schweinefleisch, Gefligel
und Lamm sind gut geeignet.

Fettreicher Fisch enthalt neben Eisen die wichtigen
Omega-3-Fettsauren.

In einem ausgewogenen Speiseplan fur Babys ist 5- bis 6-mal pro
Woche eine Mahlzeit mit Fleisch und 1- bis 2-mal pro Woche eine
Mahlzeit mit Fisch anstatt Fleisch enthalten.

Das zugesetzte Ol sorgt fiir die Versorgung mit wichtigen Fettsduren.

Besonders gut eignet sich hierfur Rapsol, ersatzweise konnen auch
Soja-, Sonnenblumen- und Maiskeimole verwendet werden.

Vitamin-C-reicher Saft, wie Orangensaft oder Babysaft mit
Vitamin-C-Zusatz, rundet die Breimahlzeit ab.

5. Saft

(SCF875)

Im Rezeptteil dieses Heftes finden Sie Vorschlage fiir 11 leckere Rezepte, die vom FKE
speziell fur den 4-in-1 Babynahrungszubereiter (SCF875) von Philips Avent entwickelt und
praktisch erprobt wurden .

8 Gemiise-Kartoffel-Fleisch-Breie
2 Gemiise-Kartoffel-Fisch-Breie
1vegetarischer Gemiise-Kartoffel-Vollkorn-Brei

Die Rezepte sind fur alle Babys geeignet, die zwischen 4 und 12 Monaten alt sind.

Die PortionsgroRen sind fur 4 bis 6 Monate alte Sauglinge ausgelegt. Sie dienen der

Orientierung. Die PortionsgroBen kdnnen je nach Entwicklung des Babys und seines
Appetits variiert werden.

Bei jedem Rezept entscheiden, ob Sie frische oder tiefgekiihlte Zutaten verwenden.
So gelingt es ganz einfach, mit der richtigen Lebensmittelauswahl und den passenden
Mengen schnell leckere und gesunde Mahlzeiten zuzubereiten.

Tipp!

Noch leichter geht es, wenn tiefgefrorene Zutaten, vor allem Gemiise, mit verwendet

werden, denn es entfallen viele Vorbereitungsarbeiten, so dass wertvolle Zeit fur die
wichtigen Dinge mit lhrem Baby gewonnen wird. Der Dampfgarer macht die Arbeit

von alleine!
Rezeptiibersicht
1 Brokkoli und Fisch mit Kartoffeln Seite 8
2 Mohren und Kartoffeln Seite 9
mit Schweinefleisch
Baby-Ratatouille Seite 10
4 Blumenkohl mit Fenchel, Seite 11

Nudeln und Schweinefleisch
Spinat mit Fisch und Kartoffeln  Seite 12
Kohlrabi mit Kartoffeln und Huhn Seite 13

Frahlingstopf Seite 14

8

10

n

Porree mit Mohren, Kartoffeln
und Rindfleisch

Brokkoli mit Chinakohl,
Reis und Rind

Zucchini mit Tomaten,
Nudeln und Pute

Vegetarischer Brei mit
Brokkoli, Chinakohl, Kartoffeln
und Haferflocken

Seite 15

Seite 16

Seite 17

Seite 18



Jetzt gehts los!

So einfachwiedas A, B, C ...

Die folgende Tabelle gibt einen einfachen Uberblick

uber die Zubereitung des Gemiise-Kartoffel-Fleisch-Breis
und die Zutatenmengen fiir jeweils eine Portion in den
verschiedenen Altersstufen Ihres Babys.

4-6 7-9
Monate Monate

1. Gemiise 90 g 100 g 100 g
+ I I I

2. Kartoffeln 40 g 50g 60 g
+ I I I

3. Fleisch’ 20g 30g 30g
+ I I I

4. Saft 20g 25g 30g
+ I I I

5. 0l" 8¢g 8g 10g

Gesundes Essverhalten fordern

Die wissenschaftliche Studie ,,Baby Gourmet“ hat gezeigt, dass Babys,
die fertigen Brei aus der Tiefkuhltruhe erhalten, anschlieBend offener
gegenlber einem neuen Lebensmittel sind als Babys, die Glaschen-
kost bekommen. Das konnte daran liegen, dass Geschmacksstoffe

bei TiefkUhlware besser erhalten werden. Zuhause selbst hergestellte
Breie aus frischen oder tiefgekihlten Zutaten schmecken noch
abwechslungsreicher und kdnnten diesen Effekt verstarken.

* Evtl. etwas Bruhe abgieRen
** Rapsol zugeben, alles purieren, evtl. wieder etwas Brihe zugeben,
je nach gewUlnschter Konsistenz

Vorbereitungsoption 1
Tiefgekiihlte Zutaten

Sind die Zutaten tiefgekiihlt, beinhaltet die Vorbereitung 2 Garvorgange.

Tipp! Wir empfehlen, tiefgekihltes Gemuse vor dem Garen mit dem speziellen Container im Gerat
aufzutauen. So vermeiden Sie, dass eventuell zu viel Wasser beim Garen produziert wird.

Garvorgang 1 (10 Min.)

Garvorgang 2 (20 Min.)

1. Geben Sie das tiefgekuhlte Gemuse in den
Zutatenbehalter. Fullen Sie den Dampf-
garer bis zur 25/30-Min.-Grenze mit Wasser.

2. VerschlieRen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in Garposition.

3. Stellen Sie den Regler zunachst
auf 10 Min. Bereiten Sie in der Zwischen-
zeit die restlichen Zutaten vor.

4. Stellen Sie den Regler in die OFF-
Position und nehmen Sie den
Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

ol 4! .
5. Geben Sie die restlichen Zutaten in den
Zutatenbehalter. VerschlieRen Sie ihn
und bringen Sie ihn in Garposition.

v

6. Stellen Sie den Regler auf 20 Min.
Der Dampfvorgang beginnt und endet
automatisch nach 20 Min.

Vorbereitungsoption 2:
Frische Zutaten

Sind die Zutaten frisch, beinhaltet die
Vorbereitung 1 Garvorgang.

Garvorgang (20 Min.)

R |

1. Geben Sie alle Zutaten in den Zutaten-
behalter. Fullen Sie den Dampfgarer bis
zur 20-Min.-Grenze mit Wasser.

s i . .

e T el

2. VerschlieRen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in Garposition.

3. Stellen Sie den Regler auf 20 Min.
Der Dampfvorgang beginnt und endet
automatisch nach 20 Min.

/9\4 Zubereitung:
R__/ Das Piirieren

Nach Beendigung des Garvorganges ertont ein akustisches Signal.

1. Stellen Sie den Regler in die OFF-
Position und nehmen Sie den
Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

2. Drehen Sie den Behalter um und warten
Sie einen Moment, bevor Sie den Deckel
langsam 6ffnen. Geben Sie den Saft und
das Ol zu den gegarten Zutaten.

3. VerschlieRen Sie den Behalter und setzen
Sie ihn auf das Hauptgerat.

5. Mixen Sie den Inhalt 3- bis 5-mal far
je 15 Sekunden, bis die gewlnschte
Konsistenz erreicht ist.

6. Geben Sie eine Portion in eine Schissel
und lassen Sie den Brei etwas abkihlen.
Prufen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.



Vorbereitung:
Option 1 Tiefgekuhltes GemUse

- Geben Sie den tiefgekuhlten Brokkoli
in den Zutatenbehalter.

-+ Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter

und bringen Sie ihn in die Garposition.

. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.

- Schalen und waschen Sie die Kartoffeln und
wdrfeln Sie sie in 2 bis 3 cm groRe Stlcke.

+ Schneiden Sie das gratenfreie Lachsfilet
in 3 bis 5 cm lange Streifen.

+ Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- Geben Sie die Fischstreifen und die Kartoffel-
stlcke zum Brokkoli in den Zutatenbehalter.

- VerschlieBen Sie den Behalter wieder
und bringen Sie ihn in die Garposition.

2. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

-

Vorbereitung:
Option 2 Frisches Gemuse
- Waschen Sie die Brokkoliréschen und

teilen Sie sie in 3 cm grofRe Stiicke.
+ Schalen und waschen Sie die Kartoffeln

und wurfeln Sie sie in 3 cm groRe Stlicke.

- Schneiden Sie das gratenfreie Lachsfilet
in 3 bis 5 cm lange Streifen.

- Geben Sie die Fischstreifen zusammen
mit den Gemuse- und Kartoffelsticken
in den Zutatenbehélter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.
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/5\ Zubereitung:
X_/ Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges
ertont ein akustisches Signal. Stellen Sie

den Regler in die OFF-Position und nehmen
Sie den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GieRen Sie das Wasser, das vom
Garprozess im Zutatenbehalter zurtck-
geblieben ist, in ein zweites Gefal ab.

- Geben Sie den Saft und das Ol zu den
gegarten Zutaten.

- Verschliel3en Sie den Behalter und
drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

- Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5-mal fur je
etwa 15 Sekunden, je nach gewunschter
Konsistenz und Alter lhres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem
abgeschopften Garwasser wieder hinzu,

bis die gewinschte Samigkeit erreicht ist.

- Geben Sie eine Portion in eine Schussel
und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Prufen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.

\ Zutaten fiir
1 Portion:
i"
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Br@kkoh und F]SCh
mit Kartoffeln

Zutaten fiir
1 Portion:

Vorbereitung:
Option 1 Tiefgekuhltes Gemuse

- Geben Sie die tiefgekihlten Modhren
in den Zutatenbehalter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter

und bringen Sie ihn in die Garposition.

. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.

- Schalen und waschen Sie die Kartoffeln und
wurfeln Sie sie in 2 bis 3 cm grofRRe Stiicke.

- Schneiden Sie das Schnitzelfleisch in
3 bis 5 cm lange Streifen.

- Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- Geben Sie die Fleischstreifen und
die Kartoffelstiicke zu den Mdéhren in
den Zutatenbehalter.

- VerschlieBen Sie den Behalter wieder
und bringen Sie ihn in die Garposition.

2. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

-

Vorbereitung
Option 2 Frisches Gemuse

- Schélen und waschen Sie die Méhren und
schneiden Sie sie in 1 cm breite Scheiben.

+ Schélen und waschen Sie die Kartoffeln
und wirfeln Sie sie in 3 cm groRe Stucke.

- Schneiden Sie das Schnitzelfleisch in
3 bis 5 cm lange Streifen.

- Geben Sie die Fleischstreifen zusammen
mit den Gemuse- und Kartoffelstucken in
den Zutatenbehalter.

+ Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

MoRren@ind i i
Kartoffeln it g

Schweinefle Sc‘hj |

/3% Zubereitung:
K_?/ Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges
ertont ein akustisches Signal. Stellen Sie
den Regler in die OFF-Position und nehmen
Sie den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GielRen Sie das Wasser, das vom
Garprozess im Zutatenbehalter zurtck-
geblieben ist, in ein zweites Gefal ab.

- Geben Sie den Saft und das Ol zu den
gegarten Zutaten.

+ VerschlieBen Sie den Behalter und
drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

- Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5-mal fur je
etwa 15 Sekunden, je nach gewunschter
Konsistenz und Alter lhres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem
abgeschopften Garwasser wieder hinzu,
bis die gewilnschte Samigkeit erreicht ist.

+ Geben Sie eine Portion in eine Schissel
und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Prufen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.



10

45¢g grine Bohnen
45g Tomaten

40 g gekochter Reis
20g Lammriicken
10 ml (1EL) Saft
8ml(2TL) Rapsol

Vorbereitung:
Option 1 Tiefgekuhltes GemUse

- Geben Sie die tiefgekuhlten grunen
Bohnen in den Zutatenbehalter.

-+ Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

1. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.

Kochen Sie den Reis in einem separaten

Topf nach den Angaben auf der Packung,

aber ohne Zugabe von Salz.

- Waschen und putzen Sie die Tomaten

und schneiden Sie sie in 3 cm groRe Wrfel.

- Schneiden Sie das Lammfleisch in
3 bis 5 cm lange Streifen.

- Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- Geben Sie das Lammfleisch und
die Tomatenstiicke zu den Bohnen
in den Zutatenbehalter.

- VerschlieBen Sie den Behalter wieder
und bringen Sie ihn in die Garposition.

2. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

Vorbereitung:
Option 2 Frisches Gemuse

+ Waschen und putzen Sie die Bohnen und
schneiden Sie sie in 4 cm lange Stlcke.
+ Waschen und putzen Sie die Tomaten und
schneiden Sie sie in ca. 3 cm groRe Wiirfel.
+ Schneiden Sie das Lammfleisch in
3 bis 5 cm lange Streifen.
+ Geben Sie die Fleischstreifen zusammen mit
den Gemdusestucken in den Zutatenbehalter.
- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20-Min.-Grenze mit Wasser.
- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.
Garvorgang:
Stellen Sie den Regler auf 20 Min. Kochen
Sie den Reis in einem separaten Topf nach
den Angaben auf der Packung, aber ohne
Zugabe von Salz.

Rezept 3
Baby-
Ratafbuﬁe

/¥ Zubereitung:
"3/ Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges
ertont ein akustisches Signal. Stellen Sie
den Regler in die OFF-Position und nehmen
Sie den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GieRen Sie das Wasser, das vom
Garprozess im Zutatenbehalter zurick-
geblieben ist, in ein zweites Gefak ab.

- Geben Sie den Saft, das Ol und den
gekochten Reis zu den gegarten Zutaten.

- VerschlieBen Sie den Behalter und
drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

- Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5-mal fur je
etwa 15 Sekunden, je nach gewtlnschter
Konsistenz und Alter Ihres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem
abgeschopften Garwasser wieder hinzu,
bis die gewlinschte Samigkeit erreicht ist.

+ Geben Sie eine Portion in eine Schissel
und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Prifen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.

"‘

Vorbereitung
Option 1 Tiefgekuhltes Gemuse

- Geben Sie das tiefgekihlte Gemuse
in den Zutatenbehalter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehélter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

1. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.

Kochen Sie die Nudeln in einem separaten

Topf nach den Angaben auf der Packung,

aber ohne Zugabe von Salz.

- Schneiden Sie das Schweinefilet in
3 bis 5 cm lange Streifen.

- Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- Geben Sie die Fleischstreifen zum
GemuUse in den Zutatenbehalter.

-+ Verschlielen Sie den Behalter wieder
und bringen Sie ihn in die Garposition.

2. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

Rezept 4

" :4

Vorbereitung
Option 2 Frisches Gemuse

- Waschen Sie die Blumenkohlréschen
und teilen Sie sie in 4 cm breite Stucke.
- Putzen Sie den Fenchel und schneiden
Sie ihn in 4 cm breite Stucke.
- Schneiden Sie das Schweinefilet in
3 bis 5 cm lange Streifen.
- Geben Sie die Fleischstreifen zusammen mit
den Gemusestucken in den Zutatenbehalter.
- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20-Min.-Grenze mit Wasser.
- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.
Garvorgang:
Stellen Sie den Regler auf 20 Min. Kochen
Sie die Nudeln in einem separaten Topf nach
den Angaben auf der Packung, aber ohne
Zugabe von Salz.

Blumenkohl
it Fenchel, =
detn und’ e

2 hvveweﬂe]SCh

el

Zutaten fiir
1 Portion:

45g Blumenkohl
Fenchel
gekochte Nudeln
Schweinefilet

10 ml (1 EL) Saft

8ml(2TL) Rapsol

'.c‘ :

/X Zubereitung:
"3/ Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges
ertont ein akustisches Signal. Stellen Sie
den Regler in die OFF-Position und nehmen
Sie den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GieRen Sie das Wasser, das vom
Garprozess im Zutatenbehalter zurtck-
geblieben ist, in ein zweites Gefal ab.

- Geben Sie den Saft, das Ol und die
gekochten Nudeln zu den gegarten Zutaten.

- VerschlieBen Sie den Behalter und
drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

- Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5-mal fur je
etwa 15 Sekunden, je nach gewlnschter
Konsistenz und Alter Ihres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem
abgeschopften Garwasser wieder hinzu,
bis die gewilnschte Samigkeit erreicht ist.

+ Geben Sie eine Portion in eine Schissel
und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Prifen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.

n



Vorbereitung
Option 1 Tiefgekuhltes GemUse

- Geben Sie den tiefgeklhlten Spinat
in den Zutatenbehalter.

- Flllen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

: -> 1. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.

- Schalen und waschen Sie die Kartoffeln und
wirfeln Sie sie in 2 bis 3 cm groRe Stucke.

+ Schneiden Sie das gratenfreie Rotbarschfilet
in 3 bis 5 cm lange Streifen.

+ Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- Geben Sie die Fischstreifen und die Kartoffel-

stiicke zum Spinat in den Zutatenbehalter.
- VerschlieRen Sie den Behalter wieder

und bringen Sie ihn in die Garposition.
2. Garvorgang:
Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

Vorbereitung
Option 2 Frisches GemuUse

+ Waschen Sie die Spinatblatter und
schleudern Sie sie gut trocken.

+ Schalen und waschen Sie die Kartoffeln
und wirfeln Sie sie in 3 cm groRe Stlicke.

+ Schneiden Sie das gratenfreie Rotbarschfilet
in 3 bis 5 cm lange Streifen.

- Geben Sie die Fischstreifen zusammen
mit den Gemuse- und Kartoffelstiicken in
den Zutatenbehalter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieRen Sie den Zutatenbehdlter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

[ .

Rezept 5

Spinat mit Fisch = g
und Kartoffeln -

/9\ Zubereitung:
X_/ Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges
ertont ein akustisches Signal. Stellen Sie
den Regler in die OFF-Position und nehmen
Sie den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GieRen Sie das Wasser, das vom
Garprozess im Zutatenbehalter zurtick-
geblieben ist, in ein zweites Gefal ab.

- Geben Sie den Saft und das Ol zu den
gegarten Zutaten.

- VerschlieBen Sie den Behalter und
drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

+ Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5-mal fur je
etwa 15 Sekunden, je nach gewtlnschter
Konsistenz und Alter lhres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem
abgeschopften Garwasser wieder hinzu,
bis die gewlinschte Samigkeit erreicht ist.

+ Geben Sie eine Portion in eine Schissel
und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Prifen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.

Spinat
Kartoffeln

20g Rotbarschfilet

10 ml(1EL) Saft

\y-" 8ml(2TL) Rapsol

X

90¢g Kohlrabi

40 g Kartoffeln

20g Hahnchenbrustfilet
10 ml (1 EL) Saft

8ml(2TL) Rapsol

Vorbereitung
Option 1 Tiefgekuhltes Gemuse

+ Geben Sie den tiefgekuhlten Kohlrabi in
den Zutatenbehalter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min-Grenze mit Wasser.

- VerschlieRen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in Garposition.

1. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.

- Schalen und waschen Sie die Kartoffeln und
wrfeln Sie sie in 2 bis 3 cm groRe Stlcke.

+ Schneiden Sie das Hahnchenbrustfilet in
3 bis 5 cm lange Streifen.

- Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehélter vom Dampfgarer.

- Geben Sie die Fleischstreifen und
die Kartoffelstlcke zu dem Kohlrabi
in den Zutatenbehélter.

- VerschlieBen Sie den Behalter wieder
und bringen Sie ihn in die Garposition.

2. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

Vorbereitung
Option 2 Frisches GemuUse

- Schélen und waschen Sie den Kohlrabi und

schneiden Sie ihn in 2 bis 3 cm groRe Wirfel.

- Schalen und waschen Sie die Kartoffeln
und wirfeln Sie sie in 3 cm groRe Stucke.

- Schneiden Sie das Hahnchenbrustfilet in
3 bis 5 cm lange Streifen.

- Geben Sie die Fleischstreifen zusammen
mit den Gemuse- und Kartoffelstucken in
den Zutatenbehalter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

ezept6 -

/3% Zubereitung:
’3/ Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges

ertont ein akustisches Signal. Stellen Sie
den Regler in die OFF-Position und nehmen
Sie den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GieBen Sie das Wasser, das vom

Garprozess im Zutatenbehalter zurtck-
geblieben ist, in ein zweites Gefal ab.

- Geben Sie den Saft und das Ol zu den

gegarten Zutaten.

+ VerschlieBen Sie den Behalter und

drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

- Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5-mal fur je

etwa 15 Sekunden, je nach gewunschter
Konsistenz und Alter Ihres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem

abgeschopften Garwasser wieder hinzu,
bis die gewilinschte Samigkeit erreicht ist.

+ Geben Sie eine Portion in eine Schissel

und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Prufen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.
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Zutaten fiir
1 Portion:

30g Kohlrabi
30g Mo6hren
30g Erbsen
40g Kartoffeln
40¢g Rindfleisch
10 ml (1 EL) Saft
8ml(2TL) Rapsol

Vorbereitung
Option 1 Tiefgekuhltes GemUse

- Geben Sie das tiefgekihlte Gemuse in
den Zutatenbehalter.

-+ Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

1. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.

- Schalen und waschen Sie die Kartoffeln und
wdurfeln Sie sie in 2 bis 3 cm grofRe Stucke.

- Schneiden Sie das Rindfleisch in
3 bis 5 cm lange Streifen.

- Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- Geben Sie die Fleischstreifen und
die Kartoffelstiicke zu dem Gemuse
in den Zutatenbehalter.

- VerschlieBen Sie den Behalter wieder
und bringen Sie ihn in die Garposition.

2. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

Vorbereitung
Option 2 Frisches Gemuse

+ Schalen und waschen Sie den Kohlrabi und

schneiden Sie ihnin 2 bis 3 cm grolRe Wurfel.

+ Schalen und waschen Sie die M6hren und
schneiden Sie sie in 1 cm breite Scheiben

- Losen Sie die Erbsen aus den Schoten.

+ Schalen und waschen Sie die Kartoffeln
und wirfeln Sie sie in 3 cm groRe Stlcke.

+ Schneiden Sie das Rindfleisch in
3 bis 5 cm lange Streifen.

+ Geben Sie die Fleischstreifen zusammen
mit den Gemuse- und Kartoffelstiicken
in den Zutatenbehalter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

Rezept 7

Fruhlingstopf

fj\ Zubereitung:
Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges
ertont ein akustisches Signal. Stellen Sie
den Regler in die OFF-Position, nehmen
Sie den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GieRen Sie das Wasser, das vom
Garprozess im Zutatenbehalter zurick-
geblieben ist, in ein zweites Gefak ab.

- Geben Sie den Saft und das Ol zu den
gegarten Zutaten.

- VerschlieBen Sie den Behalter und
drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

+ Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5-mal fur je
etwa 15 Sekunden je nach gewinschter
Konsistenz und Alter Ihres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem
abgeschopften Garwasser wieder hinzu,
bis die gewlinschte Samigkeit erreicht ist.

+ Geben Sie eine Portion in eine Schissel
und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Prifen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.

Vorbereitung
Option 1 Tiefgekuhltes Gemuse

+ Geben Sie das tiefgekuhlte Gemuse in
den Zutatenbehalter.
- Flllen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min.-Grenze mit Wasser.
- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.
. Garvorgang:
Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.
- Schalen und waschen Sie die Kartoffeln und
wirfeln Sie sie in 2 bis 3 cm groRe Stucke.
- Schneiden Sie das Rindfleisch in
3 bis 5 cm lange Streifen.
- Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehélter vom Dampfgarer.
+ Geben Sie die Fleischstreifen und die Kartoffel-
stiicke zu dem GemduUse in den Zutatenbehalter.
- VerschlieBen Sie den Behalter wieder
und bringen Sie ihn in die Garposition.
2. Garvorgang:
Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

-

Vorbereitung
Option 2 Frisches Gemuse

+ Waschen und putzen Sie den Porree und
schneiden Sie ihn in 2 cm breite Ringe.

- Schélen und waschen Sie die Méhren und
schneiden Sie sie in 1 cm breite Scheiben.

- Schélen und waschen Sie die Kartoffeln
und wirfeln Sie sie in 3 cm groRe Stucke.

- Schneiden Sie das Rindfleisch in
3 bis 5 cm lange Streifen.

- Geben Sie die Fleischstreifen zusammen
mit den Gemuse- und Kartoffelstucken in
den Zutatenbehdlter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20 Min Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

® ﬁézep{%

' € Porree mit

(@ Zubereitung:
X_/ Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges
ertdont ein akustisches Signal. Stellen Sie
den Regler in die OFF-Position, nehmen
Sie den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GieRen Sie das Wasser, das vom
Garprozess im Zutatenbehalter zurlck-
geblieben ist, in ein zweites Gefal ab.

- Geben Sie den Saft und das Ol zu den
gegarten Zutaten.

+ VerschlieBen Sie den Behalter und
drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

- Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5-mal fur je
etwa 15 Sekunden, je nach gewunschter
Konsistenz und Alter lhres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem
abgeschopften Garwasser wieder hinzu,
bis die gewlnschte Samigkeit erreicht ist.

+ Geben Sie eine Portion in eine Schissel
und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Prufen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.

S Zutaten fiir

1 Portion:

Mohren, Kartoffeln

‘ x)und Rindfleisch



50g Brokkoli

40 g Chinakohl

40 g gekochter Reis
20g Rindfleisch

10 ml (1EL) Saft
8ml(2TL) Rapsol

Vorbereitung:
Option 1 Tiefgekuhltes GemUse

- Geben Sie den tiefgekuhlten Brokkoli in
den Zutatenbehalter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

1. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.

Kochen Sie den Reis in einem separaten

Topf nach den Angaben auf der Packung,

aber ohne Zugabe von Salz.

- Schneiden Sie das Rindfleisch in
3 bis 5 cm lange Streifen.

+ Putzen Sie den Chinakohl und schneiden
Sie ihnin 4 cm grofRe Sticke.

- Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- Geben Sie das Rindfleisch und den China-

kohl zu dem Brokkoli in den Zutatenbehalter.

- VerschlieBen Sie den Behalter wieder und
bringen Sie ihn in die Garposition.

2. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

Vorbereitung:
Option 2 Frisches GemuUse

- Waschen Sie die Brokkoliréschen und
teilen Sie sie in 3 cm groRe Sticke.
- Putzen Sie den Chinakohl und schneiden
Sie ihn in 4 cm groBe Stiicke.
- Schneiden Sie das Rindfleisch in
3 bis 5 cm lange Streifen.
- Geben Sie die Fleischstreifen zusammen mit
den Gemusestlcken in den Zutatenbehalter.
- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20-Min.-Grenze mit Wasser.
- VerschlieRen Sie den Zutatenbehdlter
und bringen Sie ihn in die Garposition.
Garvorgang:
Stellen Sie den Regler auf 20 Min. Kochen
Sie den Reis in einem separaten Topf nach
den Angaben auf der Packung, aber ohne
Zugabe von Salz.

-

/> Zubereitung:
'3/ Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges
ertont ein akustisches Signal. Stellen Sie
den Regler in die OFF-Position und nehmen
Sie den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GieRen Sie das Wasser, das vom
Garprozess im Zutatenbehalter zurick-
geblieben ist, in ein zweites Gefak ab.

- Geben Sie den Saft, das Ol und den
gekochten Reis zu den gegarten Zutaten.

+ VerschlieBen Sie den Behalter und
drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

- Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5-mal fur je
etwa 15 Sekunden, je nach gewtlnschter
Konsistenz und Alter Ihres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem
abgeschopften Garwasser wieder hinzu,
bis die gewlinschte Samigkeit erreicht ist.

+ Geben Sie eine Portion in eine Schissel
und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Priufen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.

Vorbereitung
Option 1 Tiefgekuhltes Gemuse

- Geben Sie die tiefgekuhlten Zucchinis in
den Zutatenbehalter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter

und bringen Sie ihn in die Garposition.

. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.

Kochen Sie die Nudeln in einem separaten

Topf nach den Angaben auf der Packung,

aber ohne Zugabe von Salz.

- Schneiden Sie das Putenbrustfilet in
3 bis 5 cm lange Streifen.

- Waschen und putzen Sie die Tomaten

-

und schneiden Sie sie in 3 cm grolRe Wiirfel.

- Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehélter vom Dampfgarer.

- Geben Sie die Fleischstreifen und
die Tomatenstiicke zum Gemuse
in den Zutatenbehalter.

d Pute

- VerschlieBen Sie den Behalter wieder und
bringen Sie ihn in die Garposition.

2. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

Vorbereitung:
Option 2 Frisches GemuUse

+ Waschen und putzen Sie die Zucchini und
schneiden Sie sie in 3 cm grolRe Wurfel.
- Waschen und putzen Sie die Tomaten und
schneiden Sie sie in 3 cm grolRe Wurfel.
- Schneiden Sie das Putenbrustfilet in
3 bis 5 cm lange Streifen.
- Geben Sie die Fleischstreifen zusammen mit
den Gemusestlcken in den Zutatenbehalter.
+ Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20-Min.-Grenze mit Wasser.
- VerschlieBen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.
Garvorgang:
Stellen Sie den Regler auf 20 Min. Kochen
Sie die Nudeln in einem separaten Topf nach
den Angaben auf der Packung, aber ohne
Zugabe von Salz.

+ Geben Sie eine Portion in eine Schissel

Zutaten fiir
1 Portion:

Z%{Chml Mit
omaten, Nudeln

/> Zubereitung:
"3/ Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges

ertdnt ein akustisches Signal. Stellen Sie
den Regler in die OFF-Position und nehmen
Sie den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GieRen Sie das Wasser, das vom

Garprozess im Zutatenbehalter zurtck-
geblieben ist, in ein zweites Gefal ab.

- Geben Sie den Saft, das Ol und die

gekochten Nudeln zu den gegarten Zutaten.

+ VerschlieBen Sie den Behalter und

drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

- Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5mal fur je

etwa 15 Sekunden, je nach gewunschter
Konsistenz und Alter Ihres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem

abgeschopften Garwasser wieder hinzu,
bis die gewilnschte Samigkeit erreicht ist.

und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Prifen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.



Vorbereitung
Option 1 Tiefgekuhltes GemUse

- Geben Sie das tiefgekihlte Gemise
in den Zutatenbehalter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
25/30-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieRen Sie den Zutatenbehalter
und bringen Sie ihn in die Garposition.

1. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler zunachst auf 10 Min.

- Schalen und waschen Sie die Kartoffeln und
wirfeln Sie sie in 2 bis 3 cm groRe Stuicke.

- Ist die erste Garzeit beendet, ertont ein
akustisches Signal. Stellen Sie den Regler
in die OFF-Position und nehmen Sie den
Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- Geben Sie die Kartoffelstlicke zu dem
Gemuse in den Zutatenbehalter.

- VerschlieBen Sie den Behalter wieder und
bringen Sie ihn in die Garposition.

2. Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

Vorbereitung
Option 2 Frisches GemUse

- Waschen Sie die Brokkoliréschen und
teilen Sie sie in 3 cm groRe Stiicke.

+ Putzen Sie den Chinakohl und schneiden
Sie ihnin 4 cm groRe Sticke.

- Schalen und waschen Sie die Kartoffeln und
schneiden Sie sie in 2-3 cm groRe Wiirfel.

- Geben Sie die GemuUse- und Kartoffelstticke
in den Zutatenbehalter.

- Fullen Sie den Dampfgarer bis zur
20-Min.-Grenze mit Wasser.

- VerschlieRen Sie den Zutatenbehdlter und
bringen Sie ihn in die Garposition.

Garvorgang:

Stellen Sie den Regler auf 20 Min.

45g Brokkoli
45¢g Chinakohl

40g Kartoffeln
20g Haferflocken
10 ml (1 EL) Saft
8ml(2TL) Rapsol

/)\ Zubereitung:
X _/ Das Purieren

- Nach Beendigung des Garvorganges ertont
ein akustisches Signal. Stellen Sie den
Regler in die OFF-Position und nehmen Sie
den Zutatenbehalter vom Dampfgarer.

- GieRen Sie das Wasser, das vom Garprozess
im Zutatenbehalter zuruckgeblieben ist, in
ein zweites Gefald ab.

- Geben Sie den Saft, das Ol und die
Haferflocken zu den gegarten Zutaten.

- Verschlielen Sie den Behalter und
drehen Sie ihn auf dem Dampfgarer
in die Mixposition.

- Mixen Sie die Zutaten 3- bis 5-mal fur je
etwa 15 Sekunden, je nach gewunschter
Konsistenz und Alter lhres Babys.

- Geben Sie bei Bedarf so viel von dem
abgeschopften Garwasser wieder hinzu, bis
die gewlnschte Samigkeit erreicht ist.

- Geben Sie eine Portion in eine Schussel
und lassen Sie den Brei etwas abkuhlen.
Prifen Sie vor dem Futtern die
Temperatur des Breis.

Die Vorteile im

Uberblick

- Schonende Zubereitung: Dampfgaren erhalt wertvolle Nahrstoffe.

- Gesunde Vielfalt: Bewusste, abwechslungsreiche und selbst-
bestimmte Ernahrung mit tiefgekthlten und frischen Zutaten leicht
gemacht. Nicht nur fur Breie fur Ihr Baby, sondern auch ideal zum
Mixen von leckeren Smoothies, Fruchtplrees und Dips.

- Zeitersparnis: Bei der gesamten Zubereitung muss die Mahlzeit
weder umgefillt noch eigenhandig umgerthrt werden — und so
bleibt Innen als Eltern mehr Zeit fur Ihre Familie.

- Stressfrei: Ein Signal ertont, wenn die Mahlzeit fertig ist; so kann
nichts anbrennen.

- Gefahrenlos: Der Herd muss gar nicht erst eingeschaltet werden.

- Individuell: Feines und grobes Purieren ermoglicht eine
altersgerechte Breikonsistenz.

- Leichte Reinigung: Das Gerat ist spllmaschinengeeignet.

- GroBes Volumen: Behalter mit 11 Fassungsvolumen erlaubt die
Zubereitung mehrerer Portionen in nur einem Ablauf.

- Schonendes Auftauen und Erwadrmen: |[deal zum Aufbewahren
und Einfrieren eignen sich unsere Aufbewahrungsbecher. Mit den
speziellen Containern fir den 4-in-1 Babynahrungszubereiter
koénnen Sie Breie sogar schonend im Gerat auftauen und erwarmen.

Tipp!

Wenn Sie mehr als eine Portion zubereiten, bewahren Sie eine zweite
Portion bis zum Futtern am folgenden Tag im Kuhlschrank auf oder frieren
Sie sie ein. Gefrorene Breie sind bei -18 °C mehrere Monate haltbar.

*Produkttest mit 46 Hebammen im Zeitraum von Dezember 2015 bis Februar 2016

98%

dann umdrehen

der Hebammen
empfehlen das
Produkt an
Eltern weiter*

schonend garen

4-in-1
Babynahrungszubereiter
SCF875

Aufbewahrungsbehalter
fur Babynahrung SCF876

Aufbewahrungsbecher
fur Babynahrung SCF721



Kontakt und weitere Informationen
Weitere Informationen zu den Vorteilen schonender
Dampfgarung, ernahrungswissenschaftlich entwickelten
Rezepten sowie innovativen Produkten fur die Sauglings-
und Kinderernahrung erhalten Sie unter

www.philips.de/avent

Sie erreichen den Philips Avent Kundenservice unter:

DE +49 40 80 80109 80
(Zum Festnetztarif Inres Anbieters) www.philips.de/kontakt
AT +431546 325103
(Zum Festnetztarif lhres Anbieters) www.philips.at/kontakt
CH +4156 266 56 56 Schweizer Festnetztarif
(Schweizer Festnetztarif/tarif réseau fixe suisse/chiamata nazionale)
www.philips.ch/kontakt
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