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P02 TO P03 /
Karottenpuree

Piree aus Kartoffeln
und griinen Bohnen

Apfel-Birnen-Brei
Krbis-Zucchini-Piree

P04 TO P05 /
Tomatencremesuppe mit Hdhnchen
Fischplree
Reisbrei mit Aprikose
Blumenkohlplree

P06 TO P08 /
Hackfleisch mit Kartoffelplree
GrieBbrei mit Frichten
SuBkartoffelpiree mit Rindfleisch
Erdbeer-Smoothie

P09 TO P12 /
Hahnchenbrust-Béllchen mit Gemdse
Lachs mit Griine Bohnen-Piree
Gurkensuppe
Apfel-SuBkartoffel-Brei
Gedampfter Bananenkuchen

P13 TO P15/
Kalbsfrikassee-Kl6Bchen
Gemise-Risotto
Schokoladencreme

P16 TO P17 /
Purée de carottes

Purée de pommes de terre
et haricots verts

Compote de pommes-poires
Purée potimarron-courgette

P18 TO P19/
Velouté de poulet-tomate
Mini brandade
Créme de riz a I'abricot
Purée de choux fleurs

P20 TO P22 /
Hachis Parmentier
Créme de semoule aux fruits
Purée de patates douces et veau
Smoothie aux fraises

P23 TO P26 /

Petits [égumes et boulettes de blanc
de poulet

Rillettes de saumon, purée de
haricots verts

Soupe de concombre
Compotes de pommes-patates douces
Cake banane a la vapeur

P27 TO P29 /
Boulettes de veau fagon blanquette
Risotto aux légumes
Creme au chocolat
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12 MONATE

12 MOIS




5 MONATE

200 g KAROTTEN,
GESCHALT UND

INETWA 1 cm

GROSSE SCHEIBEN
GESCHNITTEN
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3 Min
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0,7 | Wasser in den groBen
Behélter der Prep&Cook.

Die Karotten mit dem
Dammpfgarprogramm 25
Minuten im Dampfgareinsatz
kochen. Nach Programmende
die Karotten in die Mini-
Schissel der Prep&Cook mit
eingesetztem Messer geben.

Die Mini-Schissel mit dem
Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und etwa 1 Minute auf
Stufe 12 mixen.

Wenn notig, etwas Wasser
oder Sauglingsmilch zugeben,
bis die richtige Konsistenz
erreicht ist.

150 g KARTOFFELN
(GEWURFELT)

350 ml SAUGLINGSMILCH
30 g GRUNE BOHNEN, IN

STUCKE GESCHNITTEN
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5 Min 25 Min
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0,7 | Wasser in den groBen
Behalter der Prep&Cook gieBen.

Die Kartoffeln und die griinen
Bohnen 25 Minuten mit dem
Dampfgarprogramm im
Dampfgareinsatz kochen.

Nach Programmende die groBe
Schissel entleeren und das
Gemluse in die Mini-Schissel
der Prep&Cook mit eingesetztem
Messer geben. AnschlieBend die
restlichen Zutaten zugeben. Die
Mini-Schiissel mit dem Deckel
verschlieBen.

Den Deckel der Kichenmaschine
verriegeln und etwa 1 Minute auf
Stufe 12 mixen.

Wenn notig, etwas Wasser
oder Sauglingsmilch zugeben,
bis die richtige Konsistenz
erreicht ist.

2 GESCHALTE APFEL
Mit ENTFERNTEM
KERNGEHAUSE

1 GESCHALTE UND
ENTKERNTE BIRNE
170 ml WASSER

1/4 ZITRONENSAFT
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5 Min 20 Min
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Die Apfel und die Birne in Stiicke
schneiden.

Den Rihreinsatz im groBen
Behalter der Prep&Cook anbringen
und Apfel, Birne, Zitronensaft und
Wasser zugeben.

20 Minuten auf Stufe 3 bei 95 °C
garen.

Zum Ende der Garzeit die
Zutaten in die Mini-Schiissel der
Prep&Cook mit eingesetztem
Messer geben. Die Mini-Schissel
mit dem Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Klichenmaschine
verriegeln und 30 Sekunden auf
Stufe 12 mixen.

1 KURBIS-SCHEIBE
(200 g)

150 g ZUCCHINI

(1 ZUCCHINI)

50 ml MinERALWASSER
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5 Min 20 Min

O

Den Kurbis in 1 cm groBe Wirfel
und die Zucchini in 2 cm groBe
Wirfel schneiden. Beides in den
Dampfgareinsatz geben.

0,5 | Wasser in den groBen
Behélter geben und den Deckel
verriegeln.

Far 20 Minuten das
Dampfgarprogramm P1
einschalten. Nach Ende der
Garzeit grindlich abtropfen
lassen und anschlieBend den
groBen Behalter leeren.

Die gekochten Zutaten in die
Mini-Schissel der Prep&Cook
mit eingesetztem Messer geben
und 50 ml Wasser zugeben. Die
Mini-Schissel mit dem Deckel
verschlieBen.

Den Deckel der Klichenmaschine
verriegeln und 30 Sekunden auf
Stufe 12 mixen.
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6 MONATE

1 GESCHALTE UND
ENTKERNTE TOMATE 100 g
HAHNCHENBRUST

100 g KARTOFFELN

600 ml WASSER ODER
HUHNERBRUHE

1 TL OLIVENOL (ODER OL
FUR BABYS VON 3 BIS 36
MONATEN)
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8 Min 20 Min

Die Kartoffeln schélen und in (etwa
2 cm groBe) Wiirfel schneiden.

Das Hahnchen in Stlicke (etwa 2
cm groBe Wirfel) schneiden und
alle Zutaten in den groBen Behalter
der Prep&Cook geben.

600 ml Wasser oder Briihe zugeben.

Als Temperatur 100 °C und als Dauer
20 Minuten von Hand einstellen.
Nach Programmende griindlich
abtropfen lassen. Die Flissigkeit
auffangen und zur Seite stellen.

Alle Zutaten in die Mini-Schiissel
der Prep&Cook mit eingesetztem
Messer geben und Mini-Schussel
mit dem Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und 1 Minute auf Stufe
12 mixen.

Je nach Bedarf etwas Kochfliissigkeit
zugeben, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

50 ML SAUGLINGSMILCH
100 G SEELACHS- ODER
KABELJAUFILET

1 EL OLIVENOL (ODER OL
FUR BABYS VON 3 BIS 36
MONATEN)

180 G KARTOFFELN
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Die Kartoffeln schélen und in 2
cm groBe Wiirfel schneiden. 0,7
| Wasser in den groBen Behalter
der Prep&Cook gieBen und
anschlieBend Kartoffeln zugeben.

Den Fisch in Stlicke schneiden und
in den Dampfgareinsatz legen. Den
Einsatz in den groBen Behalter der

Prep&Cook einsetzen.
Far 20 Minuten das
Dampfgarprogramm P einschalten.

Nach Ende der Garzeit den
Dampfgareinsatz herausnehmen
und die Kartoffeln weitere 2 Minuten
kochen. Nach Programmende
die Kartoffeln abgieBen und
anschlieBend den groBen Behalter
leeren.

Die Kartoffeln, den Fisch, die
Milch und das Olivendl in die Mini-
Schiissel mit eingesetztem Messer
geben. Die Mini-Schiissel mit dem
Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und 45 Sekunden auf
Stufe 12 mixen.

340 ML LAUWARMES
WASSER

7 BIS 8 LOFFEL
SAUGLINGSMILCH
(JE NACH MILCHART.
SOLL ETWA 340 ML

ERGEBEN)
30 G REISBREI IN
PULVERFORM
4 REIFE UND
ENTKERNTE
APRIKOSEN
1 TL PUDERZUCKER
(FAKULTATIV)
QB EX
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Mit dem lauwarmen Wasser
und dem Milchpulver die
Sauglingsmilch zubereiten.

Die Zutaten aus Schritt 1 und
die anderen Zutaten in die Mini-
Schissel der Prep&Cook mit
eingesetztem Messer geben. Die
Mini-Schiissel mit dem Deckel
verschlieBen.

Den Deckel der Klichenmaschine

verriegeln und 1 Minute auf
Stufe 12 mixen.

350 G BLUMENKOHL

50 ML WASSER

1 EL OL FUR BABYS
VON 3 BIS 36 MONATEN
(ODER OLIVENOL)
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3 Min 20 Min

O

Den Blumenkohl in 2 bis 3 cm
groBe Wirfel schneiden.

Den Blumenkohl in den
Dampfgareinsatz geben. 0,7 |
Wasser in den groBen Behélter
der Prep&Cook gieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und fir 20 Minuten
das Dampfgarprogramm
einschalten. Gut abtropfen lassen
und anschlieBend den groBen
Behalter leeren.

Alle Zutaten in die Mini-Schussel
der Prep&Cook mit eingesetztem
Messer geben. Die Mini-Schissel
mit dem Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Klichenmaschine
verriegeln und 1 Minute auf Stufe
12 mixen.
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200 G KARTOFFELN

100 ML SAUGLINGSMILCH
1/2 ZWIEBEL (CA. 100 G)
200 G RUMPSTEAK

1 TL OLIVENOL

1 BIS 2 PRISEN GEHACKTE
PETERSILIE

Das Rumpsteak in 2 cm groBe Wiirfel
schneiden und in die Mini-Schiissel der
Prep&Cook mit eingesetztem Messer
geben. Die Mini-Schissel mit dem
Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kichenmaschine
verriegeln und 30 Sekunden auf Stufe
12 mixen.

Die Zwiebel schalen, in Stlicke
schneiden und in die Mini-Schiissel
der Prep&Cook mit eingesetztem
Messer geben. Die Mini-Schiissel mit
dem Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und die Zwiebel 30
Sekunden auf Stufe 12 hacken.

Die Mini-Schiissel herausnehmen
und den Ruhreinsatz in den groBen
Behalter der Prep&Cook einsetzen.
AnschlieBend Ol in den Behélter geben
und das Rindfleisch und die gehackte
Zwiebel zugeben.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und 4 Minuten bei 100 °C
garen. AnschlieBend zur Seite stellen.

7 Den groBen Behalter auswaschen.

Die Kartoffeln schalen, in etwa 1 bis
2 cm groBe Wirfel schneiden und in
den groBen Behélter der Prep&Cook
geben. 600 ml dazugieBen. Den Deckel
der Klichenmaschine verriegeln und 20
Minuten bei 100 °C garen.

Das Rindfleisch und die gegarte
Zwiebel in die Mini-Schissel der
Prep&Cook mit eingesetztem Messer
geben. Die Mini-Schissel mit dem
Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und etwa 1 Minute auf Stufe
11 mixen. In die Glaschen fillen.

10 Mini-Schiissel auswaschen und

abtrocknen. Die Kartoffeln und
die Milch mit einer Prise Salz in die
Mini-Schissel der Prep&Cook mit
eingesetztem Messer geben. Die Mini-
Schussel mit dem Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und 1 Minute auf Stufe 12
mixen. Das Piree zum gehackten
Rindfleisch geben.

2 EL GRIEB (CA. 20 G)

1 EL ZUCKER (FAKULTATIV)

210 ML WASSER

7 EL MILCHPULVER FUR BABYS AB
8 MONATEN

1 BIS 2 PRISEN VANILLEZUCKER

1 BANANE

90 ML ORANGENSAFT

4 BIS 5 LOFFELBISKUITS ZUM
VERZIEREN
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0,7 | Wasser in den groBen Behélter
der Prep&Cook gieBen.

Die Mini-Schissel der Prep&Cook
mit eingesetztem Messer einsetzen
und 210 ml Wasser und den Zucker
in die Mini-Schussel geben. Die
Mini-Schiissel mit dem Deckel
verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und 10 Minuten auf Stufe
2 bei 100 °C garen.

Nach 4 Minuten den GrieB3 zugeben
und den Garvorgang fortsetzen.

Die Mini-Schissel herausnehmen
und etwa 10 Minuten abkihlen
lassen. Das Wasser aus dem groB3en
Behalter abgieBen.

Alle Ubrigen Zutaten in die Mini-
Schissel der Prep&Cook mit
eingesetztem Messer geben. Die
Mini-Schissel mit dem Deckel
verschlieBen.

Den Deckel der Klichenmaschine
verriegeln und 30 Sekunden auf
Stufe 12 mixen.

Den Brei in die Glaschen geben und
mit den Loffelbiskuits servieren.




200 G SUBKARTOFFELN
70 ML WASSER

60 G KALBFLEISCH

1/3 ZWIEBEL

1 EL OL FUR BABYS VON
3 BIS 36 MONATEN

Die StuiBkartoffeln schalen und in 2 cm
groBe Wirfel schneiden. 0,7 | Wasser
in den groBen Behalter der Prep&Cook
gieBen und die StiBkartoffeln zugeben.

Das Rindfleisch in Stlicke schneiden.
Zwiebel klein hacken. Rindfleisch
und Zwiebel in den Dampfgareinsatz
geben. Den Einsatz in den groBen
Behalter einsetzen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und fur 20 Minuten das
Dampfgarprogramm einschalten.

Den Dampfgareinsatz aus der
Kitichenmaschine herausnehmen und
anschlieBend - wenn nétig - Garvorgang
manuell 2 weitere Minuten fortsetzen,
um die StiBkartoffeln fertig zu garen. Die
SiiBkartoffeln abtropfen lassen.

Alle Zutaten in die Mini-Schiissel der
Prep&Cook mit eingesetztem Messer
geben und die Mini-Schissel mit dem
Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und 35 Sekunden auf Stufe
12 mixen.

4-5 GROSSES FRAISES
2 POTS DE PETIT SUISSE
70 ML D’EAU OU DE LAIT
1 CAC DE SUCRE (POUR
LES BEBES A PARTIR
DE 1 AN, VOUS POUVEZ

REMPLACER LE SUCRE

PAR DU MIEL)
BE
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A— b
y-¢» U
X4
3 Min
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Alle Zutaten in die Mini-Schiissel der
Prep&Cook mit eingesetztem Messer
geben. Die Mini-Schiissel mit dem
Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und 45 Sekunden auf Stufe
12 mixen.

FUR DIE BALLCHEN
100G
HAHNCHENBRUST

1 BECHER QUARK

1 TL GEHACKTE
PETERSILIE

1 PRISE SALZ

1 PRISE SUBE
PAPRIKA

20 G ZWIEBEL

FUR DIE SUPPE
500 ML WASSER
(ODER 250 ML
WASSER + 250 ML
GEFLUGELBRUHE)
1/6 ZUCCHINI (40
G), IN WURFEL
GESCHNITTEN

1/2 KAROTTE

(40 G), IN WURFEL
GESCHNITTEN

40 G ERBSEN

30 G MAIS (CA. 2 EL)
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Die Hahnchenbrust in Sticke
schneiden. Die Zwiebel schélen
und vierteln.

Die Zwiebel in die Mini-Schussel
der Prep&Cook mit eingesetztem
Messer geben. Die Mini-Schissel
mit dem Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Klichenmaschine
verriegeln und die Zwiebel 20
Sekunden auf Stufe 10 hacken.

Die Hahnchenbrust, den Quark,
Salz und siBe Paprika in die
Mini-Schiissel zugeben und
Mini-Schiissel mit dem Deckel
verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine

verriegeln und 30 Sekunden auf
Stufe 12 mixen. AnschlieBend die
gehackte Petersilie zugeben.

Die Béllchen formen und den
Boden des Dampfgareinsatzes mit
Backpapier auslegen. Die Béllchen
in den Dampfgareinsatz legen.

Alle Zutaten fiir die Suppe in die
Mini-Schiissel der Prep&Cook
geben.

Den Dampfgareinsatz in den
groBen Behélter der Prep&Cook
einsetzen und den Deckel der
Kichenmaschine verriegeln.

Fiar 20 Minuten das
Dampfgarprogramm P1 einschalten.
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10 MONATE

160 G GRUNE BOHNEN

70 ML WASSER

80 BIS 90 G LACHSFILET, IN 3 ODER 4
STUCKE GESCHNITTEN

1/3 GESCHALTE KAROTTE

SALZ

BE,
S
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Die Karotte und die Bohnen in kleine
Wiirfel schneiden.

Den Boden des Dampfgareinsatzes
mit Backpapier auslegen und
die Lachsfiletstiicke in den
Dampfgareinsatz legen.

0,6 | Wasser, die Karotte und die
grinen Bohnen in den groBen
Behalter der Prep&Cook geben.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und fir 25 Minuten das
Dampfgarprogramm P1 einschalten.
Das Gemise gut abtropfen lassen.
Den groBen Behélter leeren.

Den Lachs in die Mini-Schussel
der Prep&Cook mit eingesetztem
Messer geben. Die Mini-Schussel
mit dem Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und 1 Minute auf Stufe
9 mixen. AnschlieBend zur Seite
stellen.

Die Mini-Schussel waschen und
abtrocknen. Die griinen Bohnen,
die Karotte und 70 ml Wasser in
die Mini-Schussel mit eingesetztem
Messer geben. Die Mini-Schussel
mit dem Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und 1 Minute auf Stufe
11 mixen.

Das Puree aus griinen Bohnen und
Karotte sowie das Lachs-Rillette in
die Glaschen fillen.

1/2 GURKE

(CA. 230 G), GESCHALT UND
GEWASCHEN, OHNE KERNE
1/3 STANGE SELLERIE (CA.
20 BIS 30 G ), GESCHALT
UND GEWASCHEN

1 BECHER NATURJOGHURT
(CA. 125 G)

2 BIS 3 FRISCHE
MINZBLATTER

1/2 EL GEHACKTER
SCHNITTLAUCH

SCHALE VON 1/3 ZITRONE
(UNBEHANDELT)

1 TL OLIVENOL

ZQBE%
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8 Min

1 Alle Zutaten in die Mini-

Schissel der Prep&Cook mit
eingesetztem Messer geben. Die
Mini-Schiissel mit dem Deckel
verschlieBen.

Den Deckel der Klichenmaschine
verriegeln und 30 Sekunden auf
Stufe 12 mixen.

250 G GESCHALTE
APFEL

100 ML WASSER

150 G GESCHALTE
SUSSKARTOFFELN
2 TL PUDERZUCKER
ODER 1 EL HONIG
(FAKULTATIV)

2 PRISEN
VANILLEZUCKER ODER
EINIGE TROPFEN
VANILLEEXTRAKT

3 BUTTERKEKSE

BE
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3 Min 20 Min

Apfel, SiBkartoffeln und 0,3 |
Wasser in den groBen Behélter der
Prep&Cook geben.

Den Deckel der Klichenmaschine
verriegeln und etwa 25 Minuten bei 100 °C
garen. Grundlich abtropfen lassen und
anschlieBend den groBen Behalter
leeren.

Alle Zutaten - mit Ausnahme der
Butterkekse - in die Mini-Schissel der
Prep&Cook mit eingesetztem Messer
geben. Die Mini-Schiissel mit dem
Deckel verschlieBen.

Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und 1 Minute auf Stufe 12
mixen.

Inhalt in die Glaschen flllen. Die
Mini-Schissel griindlich waschen
und abtrocknen.

Die Butterkekse in die Mini-Schissel
mit eingesetztem Messer geben.
Die Mini-Schissel mit dem Deckel
verschlieBen.

Die Kiichenmaschine verriegeln und
die Butterkekse etwa 10 Sekunden
auf Stufe 13 oder im Intervallbetrieb
(Pulse) zerkleinern.
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10 MONATE

80 G MEHLTYP 45 (ODER TYP 55)

3/4 TL BACKPULVER

1 EL SONNENBLUMENOL

70 ML MILCH

1 EL PUDERZUCKER

1El

1/2 REIFE BANANE

1 BOGEN BACKPAPIER

4 BIS 5 EINZELNE BACKFORMEN (ODER
GLASCHEN MIT 5 BIS 6 CM DURCHMESSER)
1 BOGEN BACKPAPIER MIT 12 BIS 15 CM
DURCHMESSER

BE, ®
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15 Min

N

Das Mehl und das Backpulver
vermengen.

Die Bananenstlicke, die Milch,
den Zucker und das Ei in die Mini-
Schiissel der Prep&Cook mit
eingesetztem Messer geben. Die
Mini-Schissel mit dem Deckel
verschlieBen.

Den Deckel der Kichenmaschine
verriegeln und 30 bis 40 Sekunden
auf Stufe 10 mixen.

Das Mehl und das Backpulver
zugeben, auf Stufe 13 oder im
Intervallbetrieb (Pulse) mixen, bis
ein homogener Teig entsteht.

Den Teig in die Backformen oder
Glaschen fillen.

6 Einen Bogen Backpapier in den
Dampfgareinsatz legen. Die
Backformen oder Glaschen in den
Dampfgareinsatz stellen.

7 0,7 | Wasser in den groBen Behalter
der Prep&Cook gieBen. Den
Dampfgareinsatz einsetzen.

8 Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und fir 15 Minuten das
Dampfgarprogramm P1 einschalten.

KLOSSCHEN

120 G KALBFLEISCH
60 G ZWIEBELN

1 PRISE SALZ

1 EIGELB

BEILAGE UND SOBE
60 G GESCHALTE
KAROTTE

30G
STANGENSELLERIE
20 G GESCHALTE
ZWIEBELN
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20 Min

4 SCHONE
GESCHALTE UND
GEWASCHENE
CHAMPIGNONS
20 G GESCHALTE
KARTOFFELN
1BIS 2 EL SAHNE
200 ML WASSER
1/2 EL GEHACKTE
PETERSILIE

v

10 Min
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Karotte, Zwiebel und Kartoffel in
etwa 1 bis 1,5 cm groBe Wirfel
schneiden.

Die Champignons vierteln.

Alle Zutaten fir die Kl6Bchen in
die Mini-Schissel der Prep&Cook
mit eingesetztem Messer geben.
Die Mini-Schussel mit dem Deckel
verschlieBen.

Den Deckel der Klichenmaschine
verriegeln und 40 Sekunden auf
Stufe 12 mixen.

KléBchen formen und in
den Dampfgareinsatz legen.
AnschlieBend zur Seite stellen.

Alle Zutaten fir die Beilage und die
Sof3e - mit Ausnahme der Sahne - in
den groBen Behalter der Prep&Cook
geben.

7 Den Deckel der Kiichenmaschine
verriegeln und fir 20 Minuten
das Dampfgarprogramm
einschalten. Nach 8 Minuten Garzeit
den Dampfgareinsatz in den groBen
Behélter der Prep&Cook einsetzen.
Fertig garen.

8 Nach Ende der Garzeit den
Dampfgareinsatz herausnehmen
und die Sahne in die SoBe geben.
Verrihren und mit etwas Salz
abschmecken.

9 Die Kl6Bchen und die gehackte
Petersilie dazugeben und servieren.
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DE

12 MONATE
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1/2 ZWIEBEL (CA. 50 G) 500 ML MILCH ~—
100 G RISOTTO-REIS 1El . - .
1 EL OLIVENOL . : ) . . . 1 EL ZUCKER 1 Alle Zutaten in die Mini-Schussel der Prep&Cook geben.
2 EL GERIEBENER PARMESAN 1 Die Zwiebel schalen und vierteln. Minuten auf Stufe 2 bei 100 °C 3 EL MAISSTARKE (ODER 2 0,9 | Wasser in den groBen Behilter der Prep&Cook gieBen. Die
1EL BUTTER Die Zwiebel in die Mini-Schissel garen. Nach 2 Minuten den Reis KARTOFFELSTARKE) Mini-Schii lin d Ben Behil . Die Mini-Schii |
30 G TIEFGEKUHLTE ERBSEN der Prep&Cook mit eingesetztem zugeben. 1 EL KAKAGPULVER ini-Schussel in den grofien Be alter einsetzen. Die Mini-Schisse
40 G KOCHSCHINKEN (IN KIG_IIEEg\JCEHV’\\I‘lI#Ij_II—'EIEI; Messer geben. Die Mini-Schiissel Nach Programmende die 30 G BITTERSCHOKOLADE mit dem Deckel v.(.erschlleBen. . . .
250 ML GEFLUGELBRUHE mit dem Deckel verschlieBen. Gefliigelbriihe zugeben und fiir 15 Den Decke_l der Kiichenmaschine verschlieBen und 20 Minuten auf
2 Den Deckel der Kiichenmaschine Minuten das Garprogramm  bei Stufe 3 bei 100 °C garen.
verriegeln und 25 Sekunden auf 95 °C einschalten. 3 Minuten vor Nach Ende des Garvorgangs die Creme in die Glaschen fillen. Vor
BE, 9 gang
ZQ » ® Stufe 11 hacken. Die Mini-Schussel Ende der Garzeit die Erbsen und Q8 E);o ® dem Servieren gut abkihlen lassen.
A.l/ %/;," U \J’ herausnehmen. den Schinken zugeben. i ~ ‘J'
: 3 Den Ruhreinsatz in den groBen Den Parmesan zugeben und //-%6’ U
X4 8 Min Behéilter der Prep&Cook einsetzen untermengen. Servieren. X4 3 Min
und anschlieBend das Ol und
®SSS die gehackte Zwiebel zugeben. ® S
\D Den Deckel der Kichenmaschine (11 E «@.
verriegeln und die Zwiebel 6
21 Min



5 MOIS

200 G DE CAROTTES
EPLUCHEES ET
COUPEES EN
RONDELLES DE 1 CM
ENVIRON

N

3

<IN

v &y

3 min 25 min

o @

1

2

Verser 0.7 L d’eau dans le
grand bol du Prep&Cook.

Cuire les carottes avec le
panier vapeur en utilisant
le programme Steam du
robot pendant 25 min. A la
fin du programme, mettre
les carottes dans le mini bol
du Prep&Cook muni de son
couteau. Fermer le mini bol
avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du
robot et mixer en vitesse 12,
pendant 1 min environ.
Rectifier, si besoin, la texture
en ajoutant un peu d’eau ou
du lait pour bébé.

150 G DE POMMES DE
TERRE (A COUPER EN DES)
350 ML DE LAIT POUR
BEBE

30 G DE HARICOTS VERTS
COUPES EN MORCEAUX

QODE

]

<N

v &y

5 min 25 min

o @

Verser 0,7 L d’eau dans le
grand bol du Prep&Cook.

Cuire les pommes de terre
et les haricots verts avec le
panier vapeur en utilisant le
programme P1 Steam pendant
25 min.

A la fin du programme, vider
le grand bol et mettre les
légumes dans le mini bol
du Prep&Cook muni de son
couteau puis ajouter le reste
des ingrédients. Fermer le mini
bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du
robot et mixer en vitesse 12
pendant environ 1 min.

Rectifier, si besoin, la texture
en ajoutant un peu d’eau ou
du lait pour bébé.

2 POMMES EPLUCHEES
ET EPEPINEES

1 POIRE EPLUCHEE ET
EPEPINEE

170 ML D’EAU

1/4 JUS DE CITRON

QODE

]

U U

X4

v &y

5 min 20 min

W/

<N

Couper en morceaux les
pommes et la poire.

Dans le grand bol du Prep&Cook,
positionner le mélangeur, ajouter
les pommes, la poire, le jus de
citron et 'eau.

Cuire en vitesse 3 a 95°C
pendant 20 min.

A la fin de la cuisson, ajouter
les ingrédients dans le mini bol
du Prep&Cook muni de son
couteau. Fermer le mini bol avec
le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot

et mixer en vitesse 12, pendant
30 sec.

1 TRANCHE DE
POTIMARRON (200 G)
150 G DE COURGETTES
(1 COURGETTE)

50 ML D’EAU MINERALE

QDE
&z
>

v %y

5 min 20 min

O

Couper le potimarron en cubes
de 1 cm et les courgettes en
cubes de 2 cm et les ajouter
dans le panier vapeur.

Ajouter 0,5 L d’eau dans le fond
du bol du robot puis verrouiller
le couvercle avec le bouchon.

Lancer le programme P1 Steam
pendant 20 min. A la fin de la
cuisson, bien égoutter puis vider
le grand bol.

Mettre les ingrédients cuits dans
le mini bol du Prep&Cook muni
de son couteau puis ajouter
50 ml d’eau. Fermer le mini bol
avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot
et mixer en vitesse 12, pendant
30 sec.

L
O
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6 MOIS

1 TOMATE EPLUCHEE ET
EPEPINEE

100 G DE BLANCS DE POULET
100 G DE POMMES DE TERRE
600 ML D ’EAU OU BOUILLON
DE POULET

1 CAC D’HUILE D'OLIVE

(OU LHUILE POUR BEBE 3-36
MOIS)

»

QDE
A%
=

N
5k

20 min

—

Eplucher les pommes de terre puis
les couper en dés (2 cm environ).

Couper le poulet en morceaux
(cubes de 2 cm environ), mettre
tous les ingrédients dans le grand
bol du Prep&Cook.

Ajouter 600 ml d’eau ou de
bouillon.

Sélectionner manuellement la
température de 100°C et la durée
de 20 min. Alafin du programme,
bien égoutter et réserver le liquide.

Mettre tous les ingrédients dans
le mini bol de Prep&Cook muni
de son couteau puis fermer avec
le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
mixer en vitesse 12 pendant 1 min.

Ajouter un peu de liquide de
cuisson en fonction de la
consistance désirée.

50 ML DE LAIT POUR BEBE
100 G DE FILET DE COLIN OU
FILET DE CABILLAUD

1 CAS D’HUILE D’OLIVE (QU
’HUILE POUR BEBE 3-36 MOIS)

180 G DE POMMES DE TERRE
QDE
N b%
g
e U

5k

v

5 min

O

22 min

Eplucher les pommes de terre et
les couper en morceaux (cubes
de 2 cm). Verser 0,7 L d’eau dans
le grand bol du Prep&Cook puis
ajouter les pommes de terre.

Couper le poisson en morceaux
et le mettre dans le panier vapeur.
Mettre le panier dans le grand bol
du Prep&Cook.

Lancer le programme
pour 20 min.

Alafin de la cuisson, retirer le panier
vapeur et continuer la cuisson
des pommes de terre pendant 2
min supplémentaires. A la fin du
programme, égoutter les pommes
de terre puis vider le grand bol.

Mettre les pommes de terre, le
poisson, le lait et I'huile d’'olive dans
le mini bol muni de son couteau.
Fermer le mini bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
mixer en vitesse 12 pendant 45 sec.

Steam

340 ML D’EAU TIEDE

7 A8 CUILLERES A LAIT
POUR BEBE (SELON TYPE
DE LAIT. POUR OBTENIR
340 ML ENVIRON)

30 G DE CREME DE RIZ EN
POUDRE

4 ABRICOTS MURS

~ DENOYAUTES

1 CAC DE SUCRE EN
POUDRE (FACULTATIF)

QDE

9 o

1

3

Préparer le lait pour bébé avec
de I'eau tiede et de la poudre de
lait.

Mettre les ingrédients de la
1ére étape ainsi que les autres
ingrédients dans le mini bol
du Prep&Cook muni de son
couteau. Fermer le mini bol avec
le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot
et mixer a vitesse 12, pendant 1
min.

350 G DE CHOUX
FLEURS

50 ML D’EAU

1 CAS D’HUILE POUR
BEBE 3-36 MOIS (OU

HUILE D’OLIVE)
QDE
S
Lo U U
X4

¥ %

3 min 20 min

L] @&

Couper le chou fleur en
morceaux (cubes de 2-3 cm).

Dans le panier vapeur, mettre
le chou fleur. Verser 0,7 L
d’eau au fond du grand bol du
Prep&Cook.

Verrouiller le couvercle du
robot et lancer le programme

Steam pendant 20 min. Bien
égoutter puis vider le grand bol.

Mettre tous les ingrédients dans
le mini bol du Prep&Cook muni
de son couteau. Fermer le mini
bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot
et mixer en vitesse 12 pendant
1 min.

2
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200 G DE POMMES DE TERRE
100 ML DE LAIT POUR BEBE
1/2 OIGNON (100 G ENVIRON)
200 G DE BCEUF RUMSTECK
1 CAC D’HUILE D’OLIVE

1 A 2 PINCEES DE

PERSIL HACHE

Couper le rumsteck en morceaux
(cubes de 2 cm) et I'ajouter dans le
mini bol du Prep&Cook muni de son
couteau. Fermer le mini bol avec le
couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
mixer en vitesse 12, pendant 30 sec.

Eplucher et couper I'oignon en
morceaux puis I'ajouter dans le
mini bol du Prep&Cook muni de son
couteau. Fermer le mini bol avec le
couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
hacher en vitesse 12, pendant 30
sec.

Retirer le mini bol et positionner
le mélangeur dans le grand bol
du Prep&Cook puis verser I'huile,
ajouter le beeuf et 'oignon haché.

Verrouiller le couvercle du robot et
lancer la cuisson a 100°C pendant
4 min. Réserver.

7 Laver le grand bol. Eplucher et

couper les pommes de terre en dés
de 1 a2 cm environ, puis la mettre
dans le grand bol du Prep&Cook.
Verser 600 ml d’eau. Verrouiller le
couvercle du robot et lancer une
cuisson a 100°C pendant 20 min.

Ajouter la viande de beeuf et I'oignon
cuit dans le mini bol du Prep&Cook
muni de son couteau. Fermer le mini
bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
mixer en vitesse 11 pendant 1 min
environ. Verser dans les petits pots.

10 Laver et essuyer le mini bol. Mettre

les pommes de terre, le lait et une
pincée de sel dans le mini bol du
Prep&Cook muni de son couteau.
Fermer le mini bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
mixer en vitesse 12, pendant 1 min.
Verser sur le beceuf haché

2 CAS DE SEMOULE (20 G ENVIRON)
1 CAS DE SUCRE (FACULTATIF)

210 ML DE ’EAU

7 CAS DE LAIT EN POUDRE POUR
BEBE 8 MOIS

1 A 2 PINCEES DE SUCRE VANILLE

1 BANANE

90 ML DE JUS D’ORANGE

4-5 BOUDOIRS POUR LE DECOR

(3
Sy

Wz

&

Verser 0,7 L d’eau dans le grand bol
du Prep&Cook.

Placer le mini bol du Prep&Cook
muni du couteau puis verser 210 ml
d’eau et le sucre dans le mini bol.
Fermer le mini bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot
et chauffer en vitesse 2, a 100°C,
pendant 10 min.

Au bout de 4 min, ajouter la semoule
et continuer la cuisson.

Sortir le mini bol et laisser refroidir

pendant 10 min environ. Enlever
I’eau dans le grand bol.

Ajouter tous les autres ingrédients
dans le mini bol du Prep&Cook muni
de son couteau. Fermer le mini bol
avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot
et mixer vitesse 12, pendant
30 secondes.

Verser dans les petits pots puis
servir avec les boudoirs.




200 G DE PATATES
DOUCES

70 ML D’EAU

60 G DE VEAU

1/3 OIGNON

1 CAC D’HUILE POUR
BEBE 3-36 MOIS

»
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Eplucher les patates douces et les
couper en cubes de 2 cm. Verser
0,7 L d’eau dans le grand bol du
Prep&Cook et les mettre les patates
douces.

Couper le veau en morceaux.
Emincer I'oignon. Mettre les deux
dans le panier vapeur. Puis mettre
le panier dans le grand bol.

Verrouiller le couvercle du robot et
lancer le programme P1 Steam pour
20 min.

Sortir le panier vapeur du robot
puis ajouter manuellement 2 min
supplémentaires pour la cuisson
des patates douces si cela est
nécessaire. Ensuite, égoutter les
patates douces.

Mettre ensuite tous les ingrédients
dans le mini bol du Prep&Cook muni
de son couteau, fermer le mini bol
avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
mixer a vitesse 12, pendant 35 sec.

4-5 GROSSES FRAISES
2 POTS DE PETIT SUISSE
70 ML D’EAU OU DE LAIT
1 CAC DE SUCRE (POUR
LES BEBES A PARTIR
DE 1 AN, VOUS POUVEZ

REMPLACER LE SUCRE

PAR DU MIEL)
QDE@
éﬁ 2
> U
X4
3 min

1

2

Mettre tous les ingrédients dans
le mini bol du Prep&Cook muni
de son couteau. Fermer le mini
bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot

et mixer en vitesse 12, pendant
45 sec.

POUR LES
BOULETTES :

100 G DE BLANC DE
POULET

1 POT DE PETIT
SUISSE

1 CAC DE PERSIL
HACHE

1 PINCEE DE SEL

1 PINCEE DE
PAPRIKA DOUX

20 G D'OIGNON

QDE

POUR LA SOUPE :
500 ML D’EAU (OU
250 ML D’EAU +

250 ML DE BOUILLON

DE VOLAILLE)
1/6 COURGETTE
(40 G) COUPEE EN
DES

1/2 CAROTTE (40 G) A

COUPEE EN DES

40 G DE PETITS POIS

30 G DE MAIS (2 CAS
ENVIRON)

%,
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X4 10 min
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20 min

Couper le poulet en morceaux.
Eplucher et couper I'oignon en
quartiers.

Dans le mini bol du Prep&Cook muni
de son couteau, mettre I'oignon.
Fermer le mini bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot
et hacher I'oignon en vitesse 10,
pendant 20 secondes.

Ajouter le poulet, le petit suisse, le
sel, le paprika doux dans le mini
bol puis fermer le mini bol avec le
couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot
et mixer en vitesse 12 pendant 30

secondes. Ajouter ensuite le persil
haché.

Fagonner les boulettes et les mettre
dans le panier vapeur avec du
papier cuisson au fond du panier.

Dans le grand bol du Prep&Cook,
mettre tous les ingrédients pour la
soupe.

Placer le panier vapeur dans le
grand bol du Prep&Cook puis
verrouiller le couvercle du robot.

Lancer le programme
pendant 20 min.

Steam,

@
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10 MOIS

25 min

160 G DE HARICOTS VERTS

70 ML D’EAU

80-90 G DE PAVE DE SAUMON
COUPE EN 3 OU 4 MORCEAUX
1/3 CAROTTE EPLUCHEE

SEL

DE
\s“b@; ®
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UUJ &//

X4 5 min

U @

Couper la carotte et les haricots en
petits cubes.

Mettre les morceaux de saumon
dans le panier vapeur avec du
papier cuisson au fond du panier.

Dans le grand bol du Prep&Cook,
ajouter 0,6 L d’eau, la carotte et les
haricots verts.

Verrouiller le couvercle du robot
et lancer le programme Steam
pendant 25 min. Bien égoutter les
légumes. Vider le grand bol.

Dans le mini bol du Prep&Cook muni
de son couteau, mettre le saumon.
Fermer le mini bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
mixer en vitesse 9 pendant 1 min.
Réserver.

Laver et essuyer le mini bol. Mettre

8

<)

les haricots verts et la carotte, les
70 ml d’eau dans le mini bol muni
de son couteau. Fermer le mini bol
avec le couvercle.

Verrovuiller le couvercle du robot et
mixer en vitesse 11 pendant 1 min.

Verser la purée de haricots verts
et carottes ainsi que la rillette de
saumon dans les petits pots.

1/2 CONCOMBRE (230 G
ENVIRON) EPLUCHE ET
LAVE, SANS PEPINS

1/3 BRANCHE DE CELERI

_ (20-30 G ENVIRON)
EPLUCHEE ET LAVEE

1 POT DE YAOURT NATURE
(125 G ENVIRON)

2-3 FEUILLES DE MENTHE
) FRAICHE

1/2 CAS DE CIBOULETTE
CISELEE

1/3 ZESTES DE CITRON
JAUNE (NON TRAITE)

1 CAC D’HUILE D’OLIVE

QDE
S
=

]

e U
9

1

2

Mettre tous les ingrédients dans
le mini bol du Prep&Cook muni
de son couteau. Fermer le mini
bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot
et mixer, vitesse 12, pendant 30
sec.

250 G DE POMMES
EPLUCHEES

100 ML D’EAU

150 G DE PATATES DOUCES
EPLUCHEES

2 CAC DE SUCRE EN
 POUDRE

OU 1 CAS DE MIEL

_ (FACULTATIF)

2 PINCEES DE SUCRE
VANILLE OU QUELQUES
GOUTTES D’EXTRAIT DE

VANILLE
3 BISCUITS PETITS
BEURRES
QDE
A
Wz
S U
X 4

v Ly

3 min 20 min

O

Mettre les pommes, les patates
douces et 0.3L d’eau dans le grand
bol du Prep&Cook.

Verrouiller le couvercle du robot et
lancer la cuisson a 100°C pendant
25 min environ. Bien égoutter puis
vider le grand bol.

Dans le mini bol du Prep&Cook muni
de son couteau, mettre tous les
ingrédients sauf les biscuits. Fermer
le mini bol avec le couvercle.

Verrovuiller le couvercle du robot et
mixer, en vitesse 12, pendant 1 min.

Verser dans les pots. Bien laver et
essuyer le mini bol.

Mettre les petits beurres dans le mini
bol muni de son couteau. Fermer le
mini bol avec le couvercle.

Verrouiller le robot et concasser
les biscuits avec en sélectionnant
la vitesse 13 ou le mode « Pulse »
pendant 10 sec environ.

FR
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10 MOIS

80 G DE FARINE TYPE 45 (OU TYPE 55)
3/4 CAC DE LEVURE CHIMIQUE

1 CAS D’HUILE DE TOURNESOL

70 ML DE LAIT

1 CAS DE SUCRE EN POUDRE

1 CEUF

1/2 BANANE MURE

FEUILLE DE PAPIER CUISSON

4-5 MOULES A GATEAUX INDIVIDUELS (OU
VERRINE DE 5-6 CM DE DIAMETRE) 1 FEUILLE DE
PAPIER DE CUISSON

LA TAILLE 12-15 CM DE DIAMETRE

S <
o: 0 Y

% W &

15 min

Mélanger la farine et la levure
chimique.

Dans le mini bol du Prep&Cook
muni de son couteau, mettre les
morceaux de banane, le lait, le
sucre et I'ceuf. Fermer le mini bol
avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
mixer en vitesse 10, pendant 30-40
secondes.

Ajouter la farine et la levure
chimique, mixer en vitesse 13 ou
en mode « Pulse » jusqu’a ce que
la pate soit homogéne.

Verser la préparation dans les
moules a gateaux ou les pots.

Mettre un papier de cuisson dans le
panier vapeur. Poser les moules ou
les pots dans le panier a la vapeur.

7

8

Verser 0,7 L d’eau dans le grand bol
du Prep&Cook. Ajouter le panier
vapeur.

Verrouiller le couvercle du robot
et lancer le programme Steam
pendant 15 min.

BOULETTES

120 G DE VEAU
60 G OIGNON

1 PINCEE DE SEL
1 JAUNE D’CEUF

GARNITURE ET
SAUCE

60 G DE CAROTTE
EPLUCHEE

30 G DE CELERI
BRANCHE

20 G D'OIGNONS

EPLUCHES

4 BEAUX
CHAMPIGNONS DE
PARIS EPLUCHES,
WAV

20 G POMMES DE
TERRE EPLUCHEES
1 A2 CAS DE CREME
LIQUIDE

200 ML D’EAU

1/2 CAC DE PERSIL
HACHE

% W &

20 min

N

Couper la carotte, I'oignon et la
pomme de terre en dés de 1 a
1,5 cm environ.

Couper les champignons de Paris
en4.

Dans le mini bol du Prep&Cook
muni de son couteau, mettre tous
les ingrédients pour les boulettes.
Fermer le mini bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
mixer en vitesse 12, pendant 40 sec.

Former des boulettes puis les mettre
dans le panier vapeur. Réserver.

Dans le grand bol du Prep&Cook,
ajouter tous les ingrédients de la
garniture et la sauce sauf la creme
liquide.

7 Verrouiller le couvercle du robot

puis lancer le programme P1 Steam
pendant 20 min. Apres 8 mn de
cuisson, mettre le panier vapeur
dans le grand bol du Prep&Cook.
Terminer la cuisson.

A la fin de la cuisson, enlever le
panier vapeur et ajouter la creme
dans la sauce. Mélanger et
assaisonner avec un peu de sel.

Ajouter les boulettes et le persil
haché, servir.
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12 MOIS

1/2 OIGNON (50 G ENVIRON)

100 G DE RIZ POUR RISOTTO

1 CAS D’HUILE D’OLIVE

2 CAS DE PARMESAN RAPE

1 CAS DE BEURRE DOUX

30 G DE PETITS POIS SURGELES
40 G DE JAMBON DE PARIS
(COUPE EN PETITS DES)

250 ML DE BOUILLON DE VOLAILLE

N ®
v: oo Y
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21 min

1

2

Eplucher et couper I'oignon en
quartiers. Dans le mini bol du
Prep&Cook muni de son couteau,
mettre I'oignon. Fermer le mini bol
avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et
hacher en vitesse 11 pendant 25
sec. Retirer le mini bol.

Insérer le mélangeur dans le grand
bol du Prep&Cook puis ajouter
I’huile et 'oignon haché. Verrouiller
le couvercle du robot et lancer la
cuisson de I'oignon en vitesse 2, a
100°C, pendant 6 min. Apres 2 min
de cuisson, ajouter le riz.

4 Ala fin de programmation ajouter

le bouillon de volaille et lancer le
programme mijoté, a 95°C,
pendant 15 min. Ajouter les petits
pois et le jambon a 3 min de la fin
de la cuisson.

Ajouter le parmesan et mélanger.
Servir.

500 ML DE LAIT

1 CEUF

1 CAS DE SUCRE

3 CAS DE FECULE DE MAIS (OU DE
POMMES DE TERRE)

1 CAS DE CACAO EN POUDRE

30 G DE CHOCOLAT NOIR

7, Q)
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20 min

1
2

3
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12 MOIS

Mettre tous les ingrédients dans le mini bol du Prep&Cook.

Verser 0,9 L d’eau dans le grand bol du Prep&Cook. Positionner
le mini bol dans le grand bol. Fermer le mini bol avec le couvercle.

Verrouiller le couvercle du robot et lancer la cuisson au bain-marie
en vitesse 3, a 100°C pendant 20 min.

Lorsque c’est prét verser dans les pots. Bien refroidir avant de
servir.
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