Barnmat —

Insamlade recept

Recepthaftet ar sammanstallt av Vivi Samuelsson 030202
(Med reservation for eventuella fel eller upprepningar)



Desserter

Fruktmos

Jag kor bar i mixern och sotar ev. med lite socker. Det gar bra att frysa och ta upp efter hand.

Ett tips ar att blanda vinbar med mosad banan, det blir inte sa surt da
Pernilla

Nar jag gor fruktpuré pa ex. applen/ paron sa kokar jag dem sa att de blir mjuka och sedan

mosar dem.
Cecilia & Samuel

Katrinplommonpuré

Lagg katrinplommonen i en bunke och skdlj under rinnande vatten ett par minuter.

Lat sedan plommonen ligga i blot, garna ett par timmar.

Innan jag kokar plommonen brukar jag alltid klamma sdnder dem en och en mellan fingrarna
for att pa sa satt hitta eventuella karnrester. Det foljer tyvarr med ibland och de kan vara ratt
stora.

Lagg plommonen i en kastrull och fyll pa med vatten s& att de precis tacks, koka ca 5 minuter.
Kor dem sedan i matberedaren tillsammans med vattnet till lagom konsistens.

Spad eventuellt med lite mer vatten.

Klicka ut purén i aluminiumformar och stoppa sedan in dem i frysen.
Ango + Helén med Tea

Appel- och parondessert

Applen och paron efter behag
en gnutta vaniljsocker
vatten om det behdvs

Skala och rensa applen och paron. Dela i bitar och koka sénder under omrérning.
Tillsatt vatten vid behov men det blir 1att for 10st.
Tillsatt en gnutta vaniljsocker.

Frys i t.ex. barnmatsburkar utan lock. (Lock pa nar det har fryst)
Kajza med Elias

Vit pudding, fran 8 man

1 dl standard mjolk

2 tsk potatismjol

YLaggvita (ca 1 msk)

1-2 msk fruktmos tex. aprikospuré fran burk

Koka upp mjélken med potatismijélet till "férsta bubblan”.
Det gar snabbt, ror om hela tiden.

Far redningen koka blir den seg.

Vispa aggvitan hart.

Vand ner den i den avsvalnade smeten tillsammans med fruktmoset
Anna med Linnéa



Banankeso frAn 6 man

Mosa ¥ banan tillsammans med 1 tsk keso s att allt blandas val
Anna med Linnéa

Banan- och kesoglass,
2 vuxna och 2 barn

3 val mogna bananer

saft och skal av % citron

1% dl naturell keso

bar

Bananerna maste vara ordentligt mogna, annars blir inte glassen god. Lagg dem med skalet pa
i frysen i minst 4 timmar. Ta sedan ut dem 10 minuter i rumstemperatur. Lagg keso, citronskal
och citronsaft i en matberedare. Skala bananerna med hjalp av en vass kniv, skar dem i bitar.
Slapp ner bananbitarna medan matberedaren ar i gang. Servera glassen genast eller lat den sta
i frys upp till en halvtimme. Servera garna tillsammans med hallon och ett tunt

florsockertacke. Citronmeliss blir fin dekoration.
Lilla Chili

Gott mellanmal fran 12 man

Jag hade tva skvattar fruktpuré i burkar kvar i kylskapet (fran igar) och det blandade jag ihop.
Sen hallde jag lite gradde 6ver som var fran igar, och ovanpa allt s& smulade jag ner ett par
barnkex (Tom- och Jerry-kex, vanilj)

Det blev som en liten fruktpaj!
Mia med Nea

Trollmos

% &ggvita (ca 1 msk)

2msk &ppelmos

Vispa aggvitan till hart skumiltsammans med appelmoset.

Servera med mjolk och flingor som frasig konsistens.

Obs:

Moset maste vara hemlagat. Vitan gar ej att vispa med industrimos eller pure som innehaller

konsistensgivare.
Anna med Linnéa

Puré pa torkade aprikoser eller katrinplommon: (Bra for harda magar)

Skolj frukterna och koka i ca 5 minuter. Peta bort harda bitar och skal. Pressa genom press

eller sil, eller mixa. Spad med lite vatten
Sara med Leia

Bebisglass:
Bananmos vispas ihop med vaniljyoghurt och fryses i portioner.

Anne

Bebisfrutti:

Mannagrynsgrot och fruktpuré.
Anne



Bebisfruktsallad:

Finhackade bitar av paron, banan, apple och russin.
Anne

Bebispaj:

Polenta (majsgrot) varvas med appelkompott eller mos och kanel.
Anne

Ris a la Bebhis:

Risgrynsgrot med kanel och finhackad apelsin eller mandarin.
Anne

Kram (fran 4 man.)
3-4 barnportioner

3 dl vatten
2 msk potatismjol eller 3 msk majsstarkelse
2 dl mosade blabar, hallon eller krusbar

1. R&r ihop det kalla vattnet och potatismjdlet i en kastrull.
2. Koka upp blandningen under omrérning och hall darefter upp kramen i en skal for att
svalna.

3. ROr ner de mosade baren i den avsvalnade kramstommen.
Nina

Barkram

1 dl vatten
% dl mosade bar, t.ex. blabar eller vinbar
2 tsk potatismjol

Vispa ihop potatismjolet och vattnet i en kastrull.
Lat koka upp under omrérning och lat svalna till attemperatur.

RoOr ner de mosade baren
Anne

Ostkaka

lagg
3 msk keso

3/4 dl kaffegradde

Vispa agget.

Passera keson genom sikt och blanda den och gradden med &ggsmeten.
Hall 6ver alltsammans i en liten folieform, ca 4,5 dl och gradda i vattenbad
pa spisen.

Lagg pa locket.

Ostkakan ar klar nar smeten stannat, ca 40 min.

Dela kakan i portionsbitar fore frysning.
Anna med Linnéa



Appeldessert

Y» rarivet apple
% dl graddfil
kanel

Blanda applet och graddfilen. Smaka av med lite kanel.
Anne

Appelpappelkompott

2 applen

2 paron

1 krm kanel
2 stjarnanis
1 dl vatten

Skala och tarna frukten fint. Lagg i kastrull och lat koka upp tillsammans med vattnet och
kryddorna.
Stang av varmen, men lat kastrullen sta kvar pa plattan nadgra minuter. Plocka bort

stjarnanisen, lat svalna
Anne

Yoghurtglass a la minute fran 8 manader

2 dl naturell yoghurt
4 dI frysta lattsockrade hallon eller blabar

Kor de frysta baren i matberedare och hall sedan i yoghurten och lat allt blandas snabbt.

Servera direkt eller frys in en stund. Ger flera portioner.
Anne

Turboglass

2 dl frysta bar ex hallon eller blabar
2,5 dl kesella vanilj

Mixa baren tillsammans med kesella till en slat konsistens.
Servera direkt eller frys i ca 2 timmar. Fryser man den langre tar det lang tid tills den tinar till

lagom konsistens.
Anne



Drycker

Appelmust

Y% apple (en sot sort)
Riv pa fint rivjarn och blanda med kokvatten.
Det gor inget att drycken blir brun

Anna

Morotsjuice

Morotsjuice kan du géra genom att riva morétter pa rivjarn och sedan kramar ur rivet hart sa

har du jattegod morotsijuice.
Nell med Robert

SAFT, frdn 4-6 manader
75-100g av t.ex. apple, banan, paron, persika, hallon, blabar, katrinplommon

Skala frukten, ta bort eventuella karnor.

Applen och paron kokas och passeras eller rarivs.

Persika, blabar och hallon passeras.

Banan mosas fint.

Katrinplommon bl6tlaggs i ett par timmar, kokas darefter mjuka (géarna i mikron) och
passeras.

0,5 dl frukt/b&rmos eller pressad apelsin blandas med 0,5 dI kokt vatten
Anna



sSaser

Fem saser pa en gang!

*Vit grundsas.

Hall i mjolk o vatten i en kastrull, ungefar sa mycket som du vill ha fardig sas (alla fem ihop).
Vispa ner nagra matskedar mjol. Garna idealmjol, det klumpar sig inte sa latt.

Koka upp under omrorning och lat koka ndgra minuter. Red mera om du vill ha tjockare sas,
mera mjol om du vill ha en lésare.

Lagg i en klick matfett. Peppra.

Klart! (Salt om det ar vuxensas)

Hall av en del som du sparar som vanlig neutral vit sas. Till tex. fisk.

*Currysas

Hall av en del av grundsasen i en bunke/kastrull.

Tillsatt curry efter behag.

Klart!

*Dillsas

Hall av en del av grundsasen i en bunke/kastrull.

Tillsatt hackad dill.

Klart!

*Persiliesas

Som dill fast med persilja...

Klart!

*Ostsas

Ta resterande vita grundsas i grytan och varm upp pa nytt. Tillsatt ost och lat det smalta.
Krydda med t.ex. oregano.

Tank pa att ost ar salt sa ta inte for mycket.

Frys nu sdserna i t.ex. istarningar. Lagg i pasar och ta upp vid behov

Dessa saser borjade jag ge till min dotter vid 5 man och det gar bra att frysa in ocksa.
Kajza med Elias

Vit grundsas

4-6 barnportioner
% msk margarin
% msk vetemjol
1 dI mjolk

Kristina

Sas till fiskpuré (stor sats)

1-1% msk margarin eller smor

2 msk vetemjol

4 dl fiskbuljong (fran eget fiskkok)
ev.2-3 msk gradde.

Gor som vanlig vitsds men gradden tillsatts innan servering nar sasen kokat 3-5 min.
Kristina



4 manader

Gronsaks- och fruktpuréer

Puréer av potatis, morot och palsternacka till att borja med nar hon var 4 man. Efterhand fick
hon smaka pa puréer gjorda av banan, apple, avokado, majs, broccoli och arter.

Morot majs och banan ar stoppande sa dessa fick hon oftast blandade med ndgon annan
gronsak/frukt.

Vicki med Elise

Broccoli- och potatispuré

Broccolin blandade jag med potatis for att smaken skulle bli lite mildare.
Skorpan

Potatis-morotsmos (fran 4 man.)
2 barnportioner

1 morot

1 potatis

1% dl vatten

% dl modersmjolk eller modersmjélksersattning

1. Tvétta och skala morot och potatis samt skar dem i bitar.

2. Koka upp vattnet utan salt och lagg i bitarna.

3. Koka dem 15 minuter eller tills de ar mjuka.

4. Mosa morot och potatis med gaffel, genom sil eller med mixer.

5. Spad med mj6lken tills moset har en ganska l6s konsistens.
Nina

Blomkalspuré (fran 4 man.)
ca 3 barnportioner

150 g blomkal

1 liten potatis

1 dl vatten

ca % dl modersmj6lk eller modersmjdlkserséttning

1. Skala potatisen och skar den samt blomkalen i bitar.
2. Koka ingredienserna natt och jamnt mjuka under lock i det osaltade vattnet.
3. Mosa blomkal och potatis med en mixer, lat moset svalna nagot och spad med mjolken tills

moset far en lagom I6s konsistens.
Nina



Potatis & palsternacka med couscous
6-8 smakportioner

2 medelstora kokta potatisar

1 kokt palsternacka

2 msk kokt cous cous

1 msk matfett

Blanda den kokta potatisen och palsternackan i en mixer med matfett.

Vand ner cous cousen och portionera i isbitsbricka eller forvara i en ren burk i kylen (haller

max ett par dagar).
Anne

Morot & jordartskockspuré fran 4 manader
6-8 smakportioner

2 medelstora morotter

0,5 jordartskocka

1 msk matfett

Blanda kokta morétter och jordskockan i en mixer med matfett.
Portionera i ishbitsbricka eller forvara i en ren burk i kylen.

Ofryst mat ska anvandas kommande dagarna
Anne

Fiskfars i ugn 4-6 manader
10 portioner

1 fiskblock pa 400g
2 msk potatismjol

3 agg
2 dl kaffegradde (12 %) eller matlagningsgradde (15 %)

Mixa sonder fisken i matberedare.

Blanda i potatismjol, &gg och gradde och kor till en slat smet.

Hall smeten i en smord avlang sockerkaksform.

Gréadda ca 1 timme i 200 grader.

Skar fiskfarslimpan i 10 lika stora skivor.

Styckfrys skivorna pa en plat, och lagg sedan 6ver dem i en fryspase.
Servera med kokt potatis eller ris samt gronsaker.

Variera smaken genom att blanda i klippt dill i smeten och/eller lite mald kryddpeppar som ar

en pepparsort med mild smak.
Nina



5 manader

Kottpuré

kottfars

nagra pepparkorn
1 lagerblad

2 16k, hackad

1 morot, skivad

Koka upp vatten lagg ned kottet. Vattnet ska tacka kottet. R6r om.
Lagg peppar o lagerblad i en tekula, lat koka med. Lagg i ok och morot.
Tag bort det skum som bildas.

Lat kottet koka pa svag varme nagra minuter, gar ratt snabbt men det maste vara genomkokt.

Sila av spadet och spara det tillsvidare.

Ta bort tesilen. Lok och mordétter kan mixas med kottet.

Anvand farsen som den ar eller kdr den i mixer tills den blir "finare".
Anvand spadet att spada med s att kottet far en lamplig "blot" konsistens.
Frys...

Kajza med Elias

Biffstroganoff
2 portioner

200 g benfritt notkott

1 gul l6k

1 msk margarin

1 msk tomatpuré

1 dl vatten

0,5 dl creme fraiche eller graddfil
1 tsk pressad citron

ev. vitpeppar

Skar kottet i centimeter tjocka strimlor. Skala och hacka l6ken. Bryn kottet | stekpannan i
omgangar pa svag varme och ta upp det. Fras loken. Lagg tillbaka kottet i pannan. Krydda ev.
med vitpeppar. Tillsatt tomatpuré och vatten. Efterstek under lock pa svag varme 5-10 min.

Spéad med creme fraiche. Alternativt graddfil, blandas i allra sist. Smaka ev. av med citron
Annika



Kycklingfilé med gronsaker
Det blir ca 4 sméa barnmatsburkar av receptet.

1 kycklingfilé i tarningar

1 morot i skivor

3 potatis i tarningar

% dl frusen majs

Ca 3 dl vatten

1 lagerblad

5 kryddpepparkorn

2 msk matfett (tillséttes efter kokning)

Lagg alla ingredienserna i en kastrull och koka tills kycklingen ar kokt och rotfrukterna
mjuka. Plocka bort lagerblad och kryddpeppar. Lagg kyckling och rotsaker i matberedare,

tillsatt 2 msk matfett, spad med kokspad och mixa till slat konsistens.
Helen med Erik

Majas kyckling

1 kycklingfilé

2 dl krossade tomater
1 dl artor

1-2 dl broccoli

en gnutta svartpeppar
farsk basilika

ca 1 msk smor.

Skar kycklingfilén i sma bitar. Fras i smor. Tilsatt tomat, artor, broccoli och kryddor. Koka ett
par minuter sa att kycklingen ar genomkokt. Mixal!

Gronsakspuré med griskott
3 barnportioner

50 g grisstek

1 morot

2 potatisar

100 g blomkal eller skalad squash

1% dl vatten

1 dl modersmjolk eller modersmjolksersattning

Avlagsna synligt fett och hinnor fran kottet.

Skar kottet i tarningar, skala morot och potatis.

Koka upp vattnet och lagg i kottet som far koka 5 minuter under lock pa svag varme.
Tillsatt skivad morot, potatis och blomkal.

Lat sjuda pa svag varme tills allt &r mjukt.

Mosa ingredienserna i kokspadet.

Tillsatt modersmjolk eller modersmjolksersattning dd moset svalnat nagot.
Nina
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Fisk-gronsakspuré
2-3 barnportioner

1 morot

2 potatisar

50 g blomkal

30-75 g fiskfilé

1% dl vatten

en liten bit 10k eller purjo

tomat

1 Y2 msk djupfrysta arter eller djupfryst majs

1 tsk dill

1 % dl modersmjolk eller modersmjolksersattning

Tvatta, skala och skar morot, potatis, 6k samt tomat i bitar. Skélj och skar aven kalen i bitar.
Koka upp vattnet och tillsatt forst morotshitarna som far koka under lock i 5 minuter.

Tillsatt darefter potatis, blomkal, 16k, tomat, arter, dill och fiskfilé. Lat koka tills allt & mjukt.
Mosa gronsakerna och fisken i kokspadet.

Tillsatt ndgondera mjolken tills purén har en ganska los konsistens.
Nina

Fiskgratang,
8-10 bebisportioner

Ca 400 g fisk (torsk, spatta el. liknande)
Frusna gronsaker t.ex. broccoli, majs, arter
2,5 dl matlagningsgradde

1 burk krossade tomater

persilja eller dill (eller annan drtkrydda)
smor

Smorj en ugnsfast form och séatt ugnen pa 200 grader.

Lagg i fisken i formen och strd de frusna gronsakerna runt omkring.

Blanda tomaterna med gradden och ortkryddorna. Hall detta dver fisken.

Tack med folie och lat std i ugnen ca 40 minuter. Om fisken ar frusen kan det ta langre tid.
Man kan ocksa byta ut gronsakerna mot svamp eller purjolok.

Mixa med mixerstav till sma bebisar. Mosa med gaffel till bebisar som gillar lite mer med

bitar. Servera med kokt potatis och lite extra fett.
Annika

Kott och gronsaksgryta (ca mangder)

Koka en bit hégrev eller grytbitar ca 5 bitar ( skar garna i mindre bitar), koka ca 20 min med
lite vitpeppar och timjan, hall ner 1 dl sommargronsaker koka nagra min, hall ev. av lite

vatten, mixa till dnskad konsistensservera med potatis eller ris, och lite morotspuré
Mia med Iza 1/6-02
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Rotsakspuré med kott
3 barnportioner

1 morot

2 potatisar

1 dl djupfryst majs

75 g malen notstek

2 dl vatten

ca % dl modersmjolk eller modersmjédlkserséttning

Skolj, skala och skar morot och potatis i bitar.

Lagg morotsbitarna i det kokande vattnet och koka dem ca 5 minuter under lock.
Tillsatt darefter potatisen och koka den 5 minuter.

Tillsatt majsen samt det malda kottet och lat koka 3 minuter.

Mosa gronsakerna i kokspadet och tillsatt ndgondera mjolken i det nagot avsvalnade moset.
Nina

Kottfarssas med morots- och potatispuré
2 barnportioner

75 g kottfars
3 msk vatten
2 potatisar

1 msk smor
3 moratter

Koka kottfarsen med vattnet ca 5 minuter, ror om med en gaffel eller finfordela i en

matberedare. Koka potatisen och mosa tillsammans med sméret. Koka och mosa mordétterna.
Semper:s hemsida

Fisk med ris - passar fran fem manader och uppéat

1 fiskfilé av valfri sort (roddspétta eller sej blir gott!)
% dl gradde

%dl buljong (ev. saltfri)

2 dl kokt ris

Dill

Pressad citron

Dela fiskfilén i mindre bitar. Koka upp gradde och buljong. Lagg i fisken och sjud sakta tills
den ar vit och fast.

Lagg i riset den sista minuten sa det blir genomvarmt. Smaksatt med hackad dill, lite pressad
citron och ev. en gnutta peppar.

Mixa eller servera direkt beroende pa barnets alder!
Anna-Maria
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Frikadeller - hur manga som helst - fran ca fem manader

100g no6t- eller lammfars

% msk strébrod

Y dl mjolk

% msk potatismjol

(Om man anvander lammfars ar det gott med ca Y% tsk torkad mynta i smeten)
Vitpeppar efter tycke

Lat strobrodet svalla i mjolken ca 10 min. Tillsatt fars och potatismjol och ror till en smidig
smet. Forma sma frikadeller.

Koka upp vatten eller buljong, ca ¥ liter. Sjud frikadellerna i omgangar, de flyter upp nar de
ar klara, efter ca 10 minuter.

Ats mosade med t.ex. potatis- och gronsakspuré och kanske lite vit s&s (se en vanlig kokbok
for recept pa det).

Storre barn ater dem garna med fingrarna!
Anna-Maria

Leverpastejmos:
4 portioner

4 normalstora potatisar

4 teskedar smor

8 matskedar mjolk

8 matskedar leverpastej

Koka potatisen och mixa/blanda med mj6lken och smoret till potatismos. Blanda i

leverpastejen.
Jessica med Adrian + Linda med Oliver

Dragonfisk

Lagg fisk (t.ex. torsk) i botten p& en smord form.

Stro over citronpeppar (och salt till vuxen).

Tack med folie.

Koka i ugnen ca 20 min 175grader

Hall spadet i en bunke, blanda med dragon, 1dl creme fraiche, 0,5dl Kesella och 2tsk
potatismjol, peppar och ev. salt.

Sla sasen 6ver fisken och gratinera i ugnen - min 225 grader.
Kajza med Elias

Fiskpudding med ris

Koka 2 dl grotris med 4 dl vatten tills vattnet har kokat in. Spad med 14 dl mjolk och koka till
en tunn grot.

Vispa sonder 3 &gg i en kopp. Ror ner dem i den nagot svalnade groten. Blanda ner ca 600 g
kokt rensad fisk i smeten.

Smaksatt med peppar (ev. salt och dill).

Hall i en ugnsfast form och gradda i ca 30 min 225 grader. Kdnn med en gaffel att
aggstanningen har "stannat".

Servera med smalt smor, gronsaker och ev. potatis. Potatis kan uteslutas da riset racker!
Kajza med Elias
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Kottgryta med paprika o svamp

Koka upp ca 4 dl kéttbuljong. (Ta ev. vatten och fardig fond som ar mindre salt i).
Lagg i ca 800g strimlat kétt, 1 hackad 16k och champinjoner.
Tillsétt 2 rdda hackade paprikor, peppar, rosmarin, 1-2 msk tomatpuré och ev. salt.

Koka ca 30 min.
Red med mj6l och gradde, koka ytterligare 5 min.

Stro 6ver hackad persilja.
Kajza med Elias

Kottfars och gronsaksrora

Ca 250 gram frysta morotter och artor
En iskub kokad och mixad kottfars (Har for mig att ca 300 gram blev en iskubslada)

Koka gronsakerna, mixa dem sedan med stavmixer, mixer eller mosa dem. Denna blandning
racker till ca 3 sma barnburkar som inte ar fyllda helt.
Blanda en burk med en iskub mald kottfars och smor/margarin s& mycket du tycker.

Mums tyckte Isak — latt tyckte mamma ;-)
Vivimed Isak

Kalkonrora

Mixa kokt kalkonbrést med potatis, majs och smar (o lite kokvatten)
Anna-Maria

Helenas bongryta

Blotlagg ett paket torkade bonor (t ex vita bonor, pinto bonor och bruna bdnor) éver natten.
Byt vatten.

Skala 2 potatisar och 1 morot. Tarna och koka tilsammans med bénorna tills allt & mjukt.
(Om man vill kan man ha i en halv purjolok ocksa).

Krydda med koriander och timjan.

Mixa hela grytan och servera med en klicka smor!

Kycklingleverpuré fran 5 manader
Récker till ca 17 smakportioner a 2 msk/port.

400 g kycklinglever

1 bit purjolok

1 morot

Koka levern tillsammans med ca 1 decimeter purjolok och 1 morot i slantar.
Hall pa vatten s att det tacker levern. Koka 15-20 minuter.

Tag bort det skum som bildas efter uppkoket av kottet.

Dela en bit och se efter om kottet &r helt genomkokt, det skall inte vara rott.
Kor i matberedare tillsammans med en del av kokspadet, moroten och loken.

For mildare smak blanda purén med en portion vit sas
Anne
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6 manader

Reservvélling, da den inte ar lika narings rik

1dl vatten

2d| standardmijo6lk
3tsk vetemjol

1 tsk strosocker

% tsk bordsmargarin

Vispa samman alla ingredienser utom margarinet i en kastrull.
Lat blandningen fa ett uppkok.

Blanda i margarinet och koka alltsammans sakta i ca 3 min.
Kyl kastrullen i vattenbad till lagom attemperatur.

Ge i mugg eller med sked om napphalen inte passar ihop med den hér vallingen.
(Recept: Socialstyrelsen) Avskrivet av Anna med Linnéa

Babymanna

3/4 msk mannagryn
3/4 dl standardmjolk
1 klyfta &pple

Koka mannagrynen med mjoélken ca 4 min under vispning.
Anvand en litet kokkarl annars forsvinner den lilla portionen.
Skar en klyfta ur ett moget apple.

Skala och riv fint pa rivjarn direkt ner i groten.

Blanda om. Servera med mj6lk.

Paron kan ocksa anvandas, men apple ger friskare smak.
Anna med Linnéa

Ragflingegrot fran 6 manader
1 port

1 %4 dl vatten

Y dI ragflingor

Mat upp ragflingor och vatten i en kastrull. Rér om och It koka upp.

Groten skall smakoka i ca 5 minuter.

| mikron: blanda ¥ dl ragflingor med 1 dl vatten i en djup tallrik. Koka pa full effekt i 1

minut, rér om och koka ytterligare 1 minut.
Anne
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Vegetarisk linsgryta fran 6 man
ca 2 st 5man burkar

Y.dl grona linser(=1v2dl kokta)
2 potatisar

1 morot

2 cm purjolok

tomatpuré

paprikapulver

*Koka linserna i 1¥2d| vatten 20min.

Skala och finhacka potatis, morot, purjo, fras i kastrull i lite margarin, spa med vatten och lat
det puttra patills det mjuknat. Blanda ner de kokta linserna, smakséatt med tomatpuré' och
paprika,

Mixa, tillsatt ev. mer vatten.

Mia m Iza

Laxpudding pa ris

200 g farsk eller frusen laxfilé
1Y% dl risgryn

Y liter mjolk

% liter vatten

2 agg

riven ost

(Tina ev. frusen lax)

Koka upp vattnet, hall i risgrynen och lat dem sakta koka tills det mesta av vattnet kokat in.
Spad med mjolk da och da och lat grynen koka tills de ar fardiga (15-18 min.).

Skar laxen i tarningar. Blanda ris, agg och lax. Krydda smeten och sla den i i en smord eldfast
form. Gradda puddingen i god ugnsvarme, 2500, i ca 30 min. Stro pa litet riven ost efter 15-20

min. Mixa till nskad konsistens och servera puddingen med skirat smor.
Charlotte

Foliebakad fisk med tomat

50 g fisk (torsk el seffilé)
En matsked tomatjuice

Varm ugnen till 190 grader. Lagg fisken pa ett insmort folieark och skeda dver tomatjuice.
In iugnen 15 minuter,

Mixa till nskad konsistens och servera med kokta gronsaker
Charlotte
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Enkel pastasas, fran 6-8 manader
ca 8 portioner

1 liten gul 16k

2 medelstora morotter

1 burk (400 g) krossade tomater
ca 400 g tarnad skinka eller kassler

Skala 16k och moroétterna. Mixa l6k och morotter i mixer eller matberedare. Hall 6ver i en
kastrull och blanda i krossade tomater. Koka i ca 5 minuter. Tillsatt skinkan/kasslern och lat

sjuda i nagra minuter. Hall sdsen 6ver den nykoka pastan.
Annika

Broccolisas

Koka och krydda en vanlig vit grundsas efter smak. Blanda sedan i kokt mosad broccoli.
Koka makaroner i en mangd som blir lagom att &ta till broccolisdsen. Blanda sedan samman
alltinop.

Jag brukar frysa ner lagom portioner som jag sedan servera tillsammans med kokt kyckling

eller frikadeller + ev. en farsk grénsak.
Helén med Tea

Grytor

Jag gjorde potatismos, rotmos eller ris och kokade en gryta med gronsaker och kyckling eller
kott eller fisk och mixade ihop allting, frés in portionsférpackat.
Jattelatt sen att bara micra nar det var matdags.

Vad det galler smak sa hade jag tva olika "smaker". Till lattare kott och kyckling: mycket
banan, gradde och lite curry.
till annat kott: tomat, persilja, basilika, vitlok.

Ju mer vitlok desto godare tyckte han!
Malin

Skinkgryta med senap (4 barnportioner)

150 g farsk skinka i sma bitar
1 liten squash i sma bitar

1% msk smor

%-1 msk senap

1 dl vatten

% dl vispgradde

vitpeppar, ingefara

Stek kottet i smor nagra minuter. Tillsatt gronsaker, senap och vatten och rér om. Lat grytan
koka nagra minuter. Tillsatt vispgradde, smaksatt med peppar och ingefara och varm upp.

Servera med potatis.
Ango
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Torskblock + Kelda sas citron + persilja +basilika + tomat

Skiva tomaterna och lagg i ugnsfast form, lagg pa torskblocken (tinade) +

ett lager tomat till. Krydda med persilja & basilika sa mycket som du sjalv vill anvanda.

Hall 6ver sasen. Tillaga i ugn pa 175 grader i 20-30 min (tills fisken &r klar).

Servera med ris eller potatis.

En variant av ovanstaende.

Anvand ndgon av de smaksatta Créme Fraiche som finns t.ex. Basilika/Tomat (favoriten)
blanda férpackningen med matlagningsyoghurt eller med en latt variant av CF alt. R6dmjolk

for att fa en sasigare sas.
Linda med Oliver

Potatiskaka fran 6-8 manader
(2-4 port)

5-6 potatisar

1 16k eller lite purjolok

1 msk margarin

2 agg

kryddgront (t ex basilika eller persilja)

Skala potatisen och riv den grovt. Skala och hacka I6ken fint.

Stek potatis och 16k under omrorning i margarinet, i en stekpanna, nagra minuter pa svag
varme. Hall potatisen och I6ken i en bunke.

Tillsatt &gg och kryddgront. Blanda alltsammans.

Hall ned smeten i stekpannan och platta till den till en rund kaka. Stek nagra minuter.
Tack stekpannan med ett stort platt lock och vand den upp och ner sa att kakan hamnar pa
locket.

Lagg sedan kakan i stekpannan med den fardiga sidan uppat. Stek pa svag varme i nagra
minuter.

Servera med kott och raa gronsaker t ex finrivna morotter eller tomat i bitar.
Anne

Kottfars

Jag kokade en halv vitloksklyfta, ca fyra cm purjolok och kanske 250 g blandfars i nagra
deciliter vatten, hallde av det mesta vattnet, tillsatte lite krossade tomater och mixade ihop.
Det hela tog nog max fem minuter!

Det blev riktigt gott! Sedan serverade jag det ihop med potatis-morot-purjolékspuré kryddad

med Ortkryddor (purjolok satter god smak pa det mesta tycker jag).
Karin med Ida

Aggrora frdn 6 manader
(1 port)

1 agg
1 ¥ msk standardmj6lk

1 tsk margarin
Blanda alla ingredienserna i en kastrull. Satt kastrullen pa svag varme och ror forsiktigt mot

botten tills Aggsmeten blivit krdmig.
Anne
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Kyckling med basilika
Kycklingfilé

Olja

Matlagningsgradde
Basilika

Vitpeppar

Koka kycklingbitar i olja och matlagningsgradde ca 10-15 min (kolla att det ar klart genom att

skéra i bitarna). Krydda. Kor i mixer. Servera med ris, pasta eller potatis.
Louise med Isabelle 020328

Korv stroganoff fran 6-8 manader
ca 8 portioner

400 g falukorv, frukostkorv eller grillkorv
1 gul l6k

1-2 msk margarin

1% msk vetemjol

1 dl vatten

1% msk tomatpuré

ev. ¥ tsk dragon

Ya-%2 krm peppar

1Y% dl standardmjolk

hackad persilja

Skar falukorven itarningar eller strimlor eller alt. "slantar” (skivor).

Skala och hacka l6ken. Bryn korv och 16k i margarinet i en kastrull. Stré 6ver mjolet och ror
om. Spad med vattnet.

Sank varmen och rér om i kastrullen. Tillsatt tomatpuré, ev. dragon och peppar. Rér om. Hall
i mjolken, ror om och koka pa svag varme i ca 5 minuter med locket pa. Stro 6ver ev. med

persilja. Servera med kokt ris, spagetti, makaroner eller kokt potatis och kokta grénsaker.
Annika

Exotisk kottgryta

3 msk strimlat kott
1/4 apple

1/2 banan

6 msk majs

1 dl mjolk

2 msk tomatpuré
1 msk smor

Skala och tarna frukten fint.

Strimla kottet i sma bitar.

Fras frukt, kétt och majs med smoret i en kastrull, utan att ta farg.
Tillsatt mjolken och tomatpurén och lat puttra ihop.

Tillsatt eventuellt mer vatska.

Servera med ris eller pasta.
Ango
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Leverkaka

1 bit kycklinglever

Y-1msk vispgradde

1/4 kryddmatt salt

Riv levern pa rivjarn, skrapa av noga och blanda med gradden. Salta. Laga i en liten form i

vatten bad pa spisen.
Anna med Linnéa

Plattar/pannkakor fran 6 manader
8-10 stora eller ca 15 sma

3 dl vetemjol

6 dl standardmjolk

3agg

ca 2 msk margarin

Hall mjolet i en skal. Tillsatt halften av mjdlken och vispa till en jamn smet.
Hall i resten av mjolken. Vispa ner aggen.

Vvarm stekpannan och bryn lite fett till forsta omgangen.

Anvand ca 1 dl till en stor pannkaka.

Gar att frysa in!!
Annika

Makaronipudding fran 6-8 manader
ca 8 portioner

4%, dl kokta makaroner

ca 300 g rokt skinka, korv eller kottrester
2 gula Iokar eller 1 liten purjolok

1v5-2 dl riven ost

Aggstanning:

3agg

4 dl standardmjolk

1 krm peppar

Satt ugnen pa 200 grader.

Lagg de kokta makaronerna pa smort ugnssakert fat eller form. Skar skinka/korv i strimlor.
Skala och hacka Ioken eller skdlj och finstrimla purjoloken. Blanda de kokta makaronerna
med kott, 16k och riven ost. Vispa ihop agg, mjolk och peppar. Hall smeten 6ver
makaroniblandningen.

Gradda i mitten av ugnen tills puddingen har stelnat och fatt vacker farg, pa fat ca 30 minuter,

i form ca 45 minuter.
Annika
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Kottfarssas: (fran ungefar 6 manader)
1 port

50 kottfars

2 msk finriven morot

1 gul l6k

2 msk vatten

1 skallad och skalad tomat

oregano

Skalla och skala tomaten. Blanda tomat, kottfars, riven morot, 10k och vatten i en kastrull. Lat

sjuda ca 5 min. Mixa for de minsta barnen. Krydda.
Sara med Leia

Allt-i-ett-gryta med kyckling

Matt upp valfritt antal portioner ris och ta dubbla mangden vatten. Hall i en kastrull.

Blanda ner ra kycklingfilé i skuren i mindre bitar, morotsslantar, purjolok + ev mer gronsaker.
Koka alltihop tills riset ar fardigt.

Hall eventuellt av lite vatten nér det kokat fardigt.

Hall i mjolk i mangd som verkar lagom till sds. Gor en redning av mjol och mjélk och hall i
under omrdrning.

Krydda sedan med svart och vitpeppar och curry efter egen smak.

Frys in i portioner.
Helén med Tea

Kyckling med ris och gronsaker
1 kg kycklingfiléer
5 dl gradde
3 stand farsk broccoli (eller en pase djupfryst)
500 g frysta majskorn
lite curry
4 dlris
1 liter vatten (till riset)

Skolj och rensa broccolin, skéar bort tjocka stjalkar, dela den i lampliga bitar. Lagg
kycklingfiléer, broccolin, gradde curry i en gryta. Koka upp och koka under lock i ca 15
minuter, tills kycklingen och broccolin ar klara. Kor i matberedaren.

Koka majs enligt forpackningen, mixa och passera genom en tradsil, for att fa bort skalen.
Om man vill ha skalen med (majsen), kan man kan koka majsen tillsammans med kycklingen
och broccolin, lagg da i den nar det ar 5 minuter kvar.

Koka riset. Ror sedan ner riset med kyckling, broccolin och majsen.

Kan frysas in!!
Annika
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Fiskbullar med dillsés, potatis och majs
ca 4-6 portioner

ca 6 djupfrysta fiskbullar (utan sas eller buljong)

2 dl gradde

1 msk vetemjol

1 msk osaltat smor

1 msk djupfryst dill

1 1/2 dl djupfryst majs

3 potatisar

1 msk osaltat smor (till potatisarna)

Skala och koka potatisarna.

Pressa dom genom en potatispress eller mosa med gaffel tillsammans med en smorklick.
Smalt smoret i en kastrull, ror ned mj6l och hall i grddden och dillen. Lagg i dom djupfrysta
fiskbullarna och majs och lat koka ca 5 minuter.

Serveral
Anne

Fiskfars fran 6 manader
8 port

300 g farsk eller djupfryst fiskfilé, t ex torsk eller kolja
1 krm peppar

1 msk vetemjol eller potatismjol

3agg

3 dl gradde

1 dl standardmjolk

lite finhackad

purjolok

strobrod

Med matberedare:

Skar fisken i bitar. L&gg bitarna i matberedaren tillsammans med peppar, mjol, &gg och
purjolok. Satt igang matberedaren och spad samtidigt med gradde och mjolk. Lat
matberedaren mixa i ca 1-2 minuter, tills smeten ar slat och poros.

Med elvisp:

Skar fisken i sma bitar. Lagg bitarna i en skal. Finfordela forst fisken med elvispen. Stro 6ver
mjol och peppar och tillsatt sedan agg och purjolok. Spad med gradde och mjolk och vispa
tills smeten &r slat.

Lagg farsen i en smord bréad form (1,5 I). Gradda i 175 grader, i nedre delen av ugnen, ca 1
timme. Tack formen med aluminiumfolie nar farsen har fatt en fin farg. Lat formen sta 5-10
minuter innan den stjalps upp.

Servera farsen varm med kokt potatis och svampsas eller en kall graddfilssas och kokta

gronsaker, t ex broccoli eller brytbdnor.
Anne
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Kalops 1

NOtkott t.ex. hogrev i sma bitar
1 gul l6k

4-5 morotter, skivade
kryddpepparkorn
vitpepparkorn

lagerblad

1 st tekula

vatten

Bryn kottbitarna valdigt latt. Lagg dem i en gryta tillsammans med en hackad |6k och haften
av morétterna. Sla pa vatten sa det tacker. Garna lite extra sa blir det sas over att frysa.

Lagg 1 lagerblad, vitpepparkorn och kryddpepparkorn i en tekula. Lat den hanga sa det kokar
med.

Koka tills kottet ar mort, 1-2 timmar beroende pa kott och kottbitarnas storlek.

Nar det aterstar ca 10 min lagg i resten av morétterna, koka tills de ar klara.

Red grytan med lite mjol utrért i kallt vatten som du vispar ner. Koka nagra minuter till. Ta
bort tekulan.

Fiska upp kott och morétter. Mixa tills bitarna har lagom storlek. Spad med sasen tills det ar
lagom tjockt. Far du sas over, frys den och servera till annat kott som saknar sas.

Servera med potatis och ytterligare en gronsakspuré. Morétterna finns ju i.
Kajza med Elias

Kalops 2

800 g grytkott, t.ex hogrev
ca 10 cm lang purjolok

1 kg potatis

4-5 morotter

Y4 buljongtarning

lite malen kryddpeppar

5 dl vatten

Lagg kottet i vattnet tillsammans med den lilla buljongtarningen, kryddpepparn och
purjoloken. Ta garna storre kottbitar, det blir godare da. Lat koka i en timme.

Skala under tiden potatis och morotter. Skar morotterna i sma bitar.

Lagg allt i grytan och koka upp pa nytt, och koka tills potatis och morétterna ar klara.
Det brukar vara lagom att koka kéttet sammanlagt i 1v2 timme.

Till sma bebisar lagg allt i matberedaren och mixa.

Gar att frysa in!!
Annika
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Kottgryta - storkok till bebisar

1 burk krossade tomater

1 gul l6k

2 lagerblad

1 liten burk majs

lite k6tt av not (kop fardiga grytbitar och dela paketet i tre delar, frys ner var for sig sa blir det
nog lagom)

1 liten burk svamp

1 portion ris

Hacka I6ken grovt, dela kottet i mindre delar och koka med tomater och lagerblad tills 16ken
blivit genomskinlig och kottet genomkokt.

Koka under tiden riset. Hall av majsen och svampen och hall i grytan, lat puttra tills allt ar
varmt.

Leta upp lagerbladen och plocka ur dem, hall grytan och riset annat i en hog béagare och mixa

med stavmixer. Blir det for tjockt tillsatter man lite vatten.
Anne

Fiskgratang
8-10 bebisportioner

Fisk ca 400 gr (torsk, spatta eller liknande)

Frusna gronsaker tex. broccoli, majs, arter

2,5 dl matlagningsgradde

En burk krossade tomater

Persilja eller dill (eller annan god 6rtkrydda)

Smor

Smorj en ugnsfast form och séatt ugnen pa 200 grader.

Lagg i fisken i formen och stro de frusna gronsakerna runt omkring.

Blanda tomaterna med gradden och ortkryddorna. Hall detta dver fisken.

Tack med folie och lat std i ugnen ca 40 minuter. Om fisken ar frusen kan det ta langre tid.
Man kan ocksa byta ut gronsakerna mot svamp eller purjolok tex.

Mixa med mixerstav till sma bebisar. Mosa med gaffel till bebisar som gillar lite mer bitar.

Servera med kokt potatis och lite extra fett.
Anne

Grahamsgrot fran 6 manader
1 port

1% dl vatten

2 Y2 msk grahamsmjol

Lat vattnet koka upp och vispa i grahamsmij6let. Groten skall smakoka i drygt 10 minuter. Ror
om val d& och da.

I mikron: Blanda 2 msk grahamsmjol med 2 dl vatten i en djup tallrik. Varm pa full effekt i 2
minuter.

Vispa groten slat med en gaffel. Koka ytterligare 1-2 minuter pa medeleffekt.
Anne

24



Fiskgryta

800 gram (2 paket) djupfryst fisk
10-15 potatisar

4 morotter

4 palsternackor

1 paket djupfryst dill

5 dl gradde

ev. lite citronpeppar

Skala mordétter, potatis och palsternackor. Skar allt i bitar som tar ca 15 minuter att bli
genomkokta.

Lagg alla ingredienser i en kastrull, hall 6ver gradden och koka upp.

Tillsatt en skvéatt vatten om det ser ut att behovas.

Lat allt koka i ca 15 minuter, tills fisken &r vit och gronsakerna ar genomkokta.

Kor alltihop i matberedaren, lat kallna, och dela upp i portioner som du fryser in.
Anne

Stuvad potatis fran 6-8 manader
4-6 port

10-12 medelstora oskalade kokta potatisar (ca 800 Q)

2 msk vetemjol

4 dl mjolk

1-2 msk margarin

dill, persilja eller graslok

Skala potatisen och skar den i tarningar. Vispa ut mjolet med mjolken i en kastrull.
Lagg i margarinet. Koka upp under omrérning. Sank varmen och lat det smakoka i 3-4
minuter under omrérning.

Lagg i potatisen, ror om forsiktigt och lat den bli genomvarm. Blanda i kryddgront
Anne

Skinkgryta med senap
4 barnportioner

150 g farsk skinka i sma bitar

1 liten squash i sma bitar

1% msk smor

%-1 msk senap

1 dl vatten

% dl vispgradde

vitpeppar, ingefara

Stek kottet i smor nagra minuter. Tillsatt gronsaker, senap och vatten och ror om. Lat grytan
koka nagra minuter. Tillsatt vispgradde, smaksatt med peppar och ingefara och varm upp.

Servera med potatis.
Anne
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Gronsaksgratang med ostsas fran 6-8 manader
4-6 port

3 palsternackor, ca 375 g

4 morotter, ca 300 g

2 purjolokar, ca 250 g

1 dl vatten

Satt ugnen pa 250 grader

Skala och skiva palsternackor och morétter, for hand eller i matberedare.

Ansa, skolj och skar purjoloken i ganska stora bitar. Koka upp vatten. Lagg i palsternackor
och morotter.

Vattnet skall precis tacka gronsakerna. Lat dem koka néatt och jamnt mjuka 5-10 minuter.
Lagg i purjoloken mot slutet av koktiden. Hall av gronsakerna men spar spadet.

Lagg gronsakerna pa ett smort ugnssakert fat.
Annika + Anne

Makaronigryta
4 port

5-6 dl makaroner
200 gr kottfars

2 gula lokar

1 bit morot

2 msk margarin
salt

lite peppar

1 burk tomater
1/2 dl gradde
persilja el purjolok

Koka makaronerna enligt anvisningar pa paketet.

Bryn kottfars, hackad l6k och finstrimlad morot. Krydda med pyttelite salt och peppar, ror ner
gradden.

Blanda koéttroran med makaronerna. Lagag till sist i avrunna tomater och rikligt med finklippt
persilja el purjolok.

Lat ratten bli genomvarm.

Anne
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7 manader

Fiskratt, 7-8 man

3 fiskbullar fran burk

1 msk keso (kan uteslutas)
Y2agg

lite hackad dill

Spola av fiskbullarna med vatten.

Mosa dem tillsammans med keso och blanda ner den uppvispade &ggsmeten.
Smakséatt med dill.

Smorj en liten form med margarin.

Hall i smeten och gradda i vattenbad tills den stannat, men fortfarande ar mjuk.
Anna med Linnéa

Allt-i-ett-gryta ca 10 portioner

1 stor hackad l6k

2 msk smor el margarin
500 gram notfars

1 msk vetemjol

2% dl hdnsbuljong

7-8 potatisar

2 dl vispgradde

2 krm malen kryddpeppar
en pressad vitloksklyfta

3 dl frysta artor

Hacka I6ken och bryn den tillsammans med nétfarsen. Ror i mjélet och tillsétt buljongen
under omrdrning. Skala och skiva potatisarna. Lagg i potatisen och tillsatt gradden och

kryddorna. Koka tills potatisen blivit mjuk. L&gg i arterna mot slutet.
Miko och Annika

Babychili, 3-4 portioner
1 dl stekt notfars

1 dl vita bonor i tomatsas

1 dl majskorn

2 tsk finhackad graslok

1. Blanda kéttfarsen med bonorna i en kastrull pa medelvarme. Kér majsen med graslok i en
mixer eller med mixerstav.

2. Varva ned majsroran i kottréran. Servera med en klick avokadopuré gjord pa mogen
avokado och nagon tesked mild naturell yoghurt.

Veggotips!

Kottfarsen kan bytas ut mot hackad morot som kokats nastan mjuk.

Miko
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Kyckling, broccoli & minipasta
3-4 portioner

1 dl strimlat vitt kycklingkott (gillat eller stekt)

1 dI minipasta (sma stjarnor eller annat som man kan ha i soppa)

1 dl kokt broccoli

0,5 dl kyckling- eller gronsaksbuljong

1 msk creme fraiche (valfritt)

2 tsk matfett

1 tsk finklippt persilja (valfritt)

Strimla och hacka allting fint (det ska vara pyttelitet). Koka pastan och héall av vattnet. Smaélt
matfettet i en kastrull och ror ner allt utom pastan.

Hall ned buljongen och lat puttra éver lag varme. Stro over persilja.Varva ned créeme fraiche

och pasta. Lat koka ihop ett par minuter. Lat svalna till &ttemperatur innan du serverar maten.
Anne

Kycklingfilé med broccoli

1 kycklingfilé

1 gul l6k

1 liten vitloksklyfta

2 medelstora potatisar eller 1 portion pasta

en ndve broccolibuketter (farska eller frysta)

1 liten burk majs

Dela potatisarna, Ioken och kycklingfilén pa hélften. Koka allt i samma gryta (inte pastan om
du anvander det) utom majsen som tillsatts vid slutet av koktiden (ska bara bli varm).
Anvander du fryst broccoli ska den i med majsen pa slutet, farsk maste koka langre.

I med allt i en bagare, mixa till lamplig konsistens.
Anne

Kycklinggryta med Broccoli

150 g kycklingfilé i bitar

1 dl arter

1 msk smor

2 dl krossade tomater

1 dl broccoli i buketter

Y dl vatten

peppar, basilika

Fras kyckling i smor. Tillsatt krossade tomater, broccoli, arter och vatten.
Lat koka nagra minuter p& svag varme. Smaksatt med peppar och basilika.

Servera med ris eller pasta.
Anne
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Fargglad couscous med grénsaker,
3-4 portioner

3 dl kokt couscous

1 dl rivna rotfrukter

1 dl krossad tomat

2 msk hackad graslok
2 msk olivolja

1. Varm olivoljan i en stekpanna. Fras grasloken och rotfrukter i oljan. Vand ner couscousen.
2. Lat tomatkrosset rinna av och vand ner det i stekpannan. Krydda forsiktigt. Servera med en
klick mild naturell yoghurt till

Miko

Chokladsoppa fran 7-8 man

2 dl vatten

2 dl mjolk

1Y% tsk potatismjol
2 tsk kakao

1-2 tsk strosocker

Vispa samman alla ingredienser i en liten kastrull.
Koka upp under vispning tills soppan tjocknar.
L&t svalna. Ates ljum.

Krossad skorpa i gor den mer mattande.
Anna

Fisk i paket fran 7-8 manader

50g fisk

1 tomatskiva utan skal

blandade gronsaker (artor, morotter, majs, paprika)
hackad persilja el dill

2 tsk pressad citron

3/4 tsk margarin

Riv ett stort stycke folie och smorj dar fisken ska ligga.

Lagg i fisken och sen gronsaker,

dill/persilja, tomat och margarin klick.

Pressa citron over.

GOor ett paket.

Lagg paketet 6ver den kokande potatisen, det ar ingen fara om den kokar for lange.
Smak och arom stannar i paketet

Berakna kortare koktid an potatisen
Anna

29



Bebis Shepards Pie
3-4 portioner

1 dl stekt notfars

3 medelstora kokta potatisar

1 kokt palsternacka

1 msk smor

1 dI mjolk

2 msk mild mjukost

Mosa den kokta potatisen med palsternackan i en kastrull, rér i smor och mjolk under
forsiktig uppvarmning. Varva ner mjukosten. Vispa slatt.

Varm kottfarsen och krydda forsiktigt. | en muffinform lagger du lite mos i botten, sedan fars
och avslutar med mos som du "krattar" med gaffeln.

Gratinera gyllenbrunt i 250 grader (10-12 minuter). Ta ut och lat svalna. Nar maten svalnat

ska den plastas 6ver och frysas in.
Anne

Fisk & spenatlada
3-4 portioner

1 dl kokt fisk

1 dl hackad spenat*

3 medelstora kokta potatisar

2 tsk hackad gréaslok

1 msk smor

0.5-1 dl mjolk

1 nypa salt

Mosa den kokta potatisen i en kastrull tillsammans med smor och mjélk under forsiktig upp
varmning. Salta forsiktigt och varva ner grasléken.

Varm spenaten och hall bort dverflodigt vatten. | en muffinsform varvar du mos och spenat,
som sedan garneras med en bit av den kokta fisken i mitten.

Nar maten svalnat ska den plastas 6ver och frysas in. Nu kan du med latthet ta fram en perfekt
liten portion nar det ar dags.

*Tank pa att spenat, mangold och rodbetor innehaller nitrat som kan vara skadligt for barn.

Men mindre mangder spenat d& och da ar okej
Anne

Vegetarisk rora

250g fryst artor/majs/paprika blandning
1 riven morot

2 burkar passerade tomater

1 vitloksklyfta

1 tsk basilika

1/2 krm svartpeppar

1 msk chilisas (inte stark!)

1/2 buljongtarning

1/2dl vatten

Bara att ha allt i en kastrull, lat smaputtra lange, blanda med ris eller makaroner.
Anne
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Ungersk paprikagryta
2 gula Iokar

%-1 msk olja

1 msk paprikapulver

2% dl vatten

1 burk krossade tomater
% dl tomatpuré

ca 8 potatisar

2-3 paprikor

2 vitloksklyftor

FOr vuxna:

1 gronsaksbuljongtarning
svartpeppar

Hacka I6ken growt, frds den mjuk i en gryta. Stro 6ver paprikapulver och ror om. Tills&tt

vatten, krossade tomater + tomatpuré. Skar potatisen i klyftor eller bitar. Skar paprikorna i
bitar. Blanda ner potatis + paprika. Smaksétt med pressad vitlok. Koka under 20-30 min eller

tills potatisen ar mjuk.

Ta bort barnets del och mixa till lagom fin puré beroende p& hur barnet vill ha det. Tillsatt lite
olja. Krydda de vuxnas del med buljongtérning och svartpeppar.

Anne
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8 manader

Kycklinggryta med paprika

ca 8 portioner

2 st kycklingfiléer

1Y% dl matlagningsgradde

1% dl vatten

Y, honsbuljongtarning eller saltfri buljong
3 tsk maizenamijol

1 bit paprika skuren i lite storre bitar

% tsk oregano

ev. en nypa salt

Skar kycklingen i bitar och fras i lite smor i en kastrull sa att den blir vit runt om. Hall pa
gradde, vatten och buljongtarning, paprika, oregano och salt. Lat sjuda i ca 5 minuter (prova
att kycklingen ar genomkokt). RoOr i maizena och lat koka upp. Hall sdsen genom en sil, kor
paprika och kyckling i mixer till lagom konsistens (spad med lite av sasen). Frys in sasen i

istarningslada, och sa kan man anvanda den att blanda potatisen med.
Annika

Kottfarsbullar

Blanda en kokt mosad potatis, 0,5 dl mjolk (3%), 0,5 msk potatismjol, 100 g notfars eller
kalvfars till en smidig smet.

Rulla sma bullar. Lagg dem i 5 dl kokande vatten och koka i ca 10 min. Koka ev. i omgangar
sa att det inte blir for trangt i kastrullen. Lat kallna och styckfrys dem pa en bricka. Forvara i
fryspase hégst 3 manader.

Sas:

Blanda 1 dl mjolk, 1 dl kokspad och 1 msk vetem]ol. Koka upp under omrérning och koka i 3
min. Tillsatt 1 msk matfett och 0,5 dI finhackad persilja. Hall upp i istarningsfack, lat kallna
och frys in.

Tina och varm s& mycket frikadeller, s&s och gronsakspuré som gar at. Servera med

potatispuré.
Miko

Pasta med tonfisk

1 burk tonfisk

1 liten purjoldk (el. annan 16k)

vitloksklyfta eller pulver (kan uteslutas)

4dl creme fraiche (aven minifraiche gar bra)

(salt och mald sv.peppar eller cayenne efter att man tagit undan at babyn)

Fras loken och vitloken i lite olja i kastrullen, blanda ner tonfisken, blanda ner créme fraichen
och kryddor, behdver inte koka bara bli varmt.

Serveras helst till spagetti, tagliatelle eller annan &ggpasta.
Miko
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Pastasas med fisk

1 burk krossade tomater
10 cm purjolok

%% dl vatten

200g torskfilé i sma bitar
% buljongtérning

1 burk creme fraiche

Koka upp tomater och purjolok. Tillsatt buljongtarning, vatten och fisk. Lat koka tills fisken
ar klar. Ror i creme fraiche och Iat bli varmt.

Servera med pasta.
Anne

Kokt fisk med sas och makaroner,
4 — 6 portioner

ca 200 g torskfilé

ca 200 g blandade frysta gronsaker
gronsaksbuljongtarning

1 dl vispgradde

2 dl makaroner.

Skolj av och bena ur torskfilén. Koka upp 2 dl vatten och lagg i torskfilén. Lat sjuda under

lock ca 5 minuter.

Koka upp 2 dl vatten och gronsaksbuljongtarning. Lagg i gronsakerna och lat koka under lock
i ca 5 minuter. Lagg gronsaker, buljong och gradde i en matberedare. Mixa till en jamn sas.
Koka makaronerna enligt paketets anvisningar och lagg till nagon minut extra.

Servera kokt fisk med gronsakssas, makaroner och rariven morot.

Kyl ner och frys in resterande portioner i sma frysburkar.
Miko

Gronsaksbiffar fran 8 manader

1 fint riven liten potatis

1-2 msk riven morot

% msk grona arter

1/4 krm vitpeppar

1 aggula eller 2 agg

margarin till stekning.

Blanda den rivna potatisen och moroten med &rter.
ROr ner agget.

Peppra en aning.

stek biffarna latt,2-3 min pa varje sida.

Gar att variera med t.ex. rotselleri, palsternacka (ravara efter tillgang), agget haller samman
det hela.

Anna
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Fisk i Apelsinsas
4-6 portioner

400-500 g fiskfilé
Apelsinsas:

3 msk vetemjol

2% dl vatten

1 fiskbuljongtéarning

1%, dl gradde

1-2 msk margarin eller smor
3 msk pressad apelsin

Skdlj fileerna och skar dem i bitar.

Vispa ut mjolet med vattnet i en 1&g kastrull. Tillsatt buljongtarning, gradde och matfett. Koka
upp under omrorning och lat koka ett par minuter. Sasen skall vara tjock, da fisken avger
vatska.

Tillsatt den pressade apelsinen och lagg i fisken. Sjud tills fisken ar klar ca 5-10 min(Beror pa
hur stora bitar du skurit).

Servera med potatis eller ris och nagon gronsak
Skorpan

Rotfruktsgryta med korv
6 port.

1/2 kalrot (ca 300 Q)

3 mordtter (ca 300 g)

1 palsternacka (ca 100 g)
1 purjolék (ca 125 g)

ca 2 msk margarin

4-5 dl vatten

5 potatisar

400 g falu- eller grillkorv
1 dl klippt persilja

Skala rotfrukterna. Skar kalroten i sockerbits stora tarningar och morétterna i tjocka skivor.
Strimla palsternackan. Snitta,skolj och skiva purjoléken. Bryn margarinet i en gryta och lagg i
rotsakerna och purjoloken. Tillsétt vatten. Koka under lock 10-15 min, sank varmen. Skar
korven i bitar och lagg i grytan. Stro éver 2 msk vetemjél. Lat sjuda ca 5 min till.

Gronsakerna skall vara mjuka. Stro over persiljan och smaka av.
Kristina

Fiskpinnar

Om barnet gillar fisk s& gar det utmarkt att steka fiskpinnar. linnan serveringen skrapar man
av paneringen och mosar eller skar i mindre bitar.

Jag brukar servera fiskpinnarna till hemlagat potatismos, dillsas och finriven morot.

Det har ar en av tjejens absoluta favoritratter, och snabbt gar det att gora ocksa.
Helén med Tea

34



Lingongratang fran 8 man
4009 griskott

halv msk soja

halv krm vitpeppar

Sas

1 1/2dl matlagningsgradde
1/2 kéttbuljongtarning
1/2tsk soja

3/4 dl lingonsylt

2krm timjan

3 krossade enbar

1tsk majsstarkelse

Satt ugnen pa 225 grader. Skar kottet i strimlor. Blanda kottet med sojan. Lagg strimlorna i en
ugnssaker form. Stro dver peppar.

Blanda gradden med smulad buljongtérning, soja, lingonsylt, timjan, enbér och majsstarkelse.
Hall det 6ver kottet. Stall in formen i nedre delen av ugnen i ca 15 minuter. Servera med kokt

potatis, brysselkal och brod.
Aneta

Skinksas till pasta (ca 8 - 10 man)

100-200 gram kokt eller rokt skinka i skivor
Krossade tomater

Creme Fraiche

Lok

Champinjoner,

Kryddor: vitlok, basilika, lite peppar

Skiva skinkan, loken & champinjonerna. Lat ev. tomaterna rinna av i ett durkslag.

Stek I6ken LATT i smor nar den ar mjuk (ej farg) lagg i champinjoner, kryddor och skinka.

Sl& pa de krossade tomaterna och burken med créme fraiche. Koka en stund. Krydda ev. mer
om det behdvs.

Om ditt barn inte gillar konsistensen pa skinkan (gjorde inte Oliver & gor inte an) sa kan du
med férdel mixa sasen.

D4 blir den lite kramigare. Majs ar ocksa en hojdare att ha i. Den la jag i efter att jag mixat
sasen.

Servera med pasta (ris eller potatis).
Linda med Oliver

Kottfarsgryta
Cous cous
kottfars
broccoli
morotter

Koka, blanda och ev. mixa
Jenny
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Frikadeller med stuvade gronsaker

Denna ratt ar mjolkfri. Om man inte behdver undvika mjolk kan man anvanda t ex lite gradde
i sdsen i stallet for matlagningspulvret.

Jag har inte tillsatt nagot salt nar jag lagat denna ratt, sa det ar valfritt om man vill salta lite
eller inte.

3 hg fin kottfars

1 dl vatten

3 tsk potatismjdl

Frysta gronsaker, t ex sommargronsaker el liknande i valfri mangd.
Till sdsen:

6 dl kokspad fran frikadellerna, tillsatt ev. vatten for onskad mangd
2 tsk matlagningspulver (fran Allergimat) per dl

maizenamjdl till redning

en klick matfett (mjolkfritt om man vill ha det)

en gnutta vitpeppar

Klicka ner sma "bullar” av smeten i kokande vatten. Koka dem tills de &r fardiga, 10-15 min.
Ta upp dem.

Koka gronsakerna i spadet tills de ar lagom mjuka. Ta upp dem och dela i bitar el mosa.
Red av spadet tillsatt matlagningspulver med maizena utrort i lite vatten tills det ar sa tjockt
man vill ha det. Koka ett par min. Lagg i fettet.

Kokt potatis serveras till.

Om man vill frysa in portioner lAgger man forst i frikadellerna i burkarna/formarna. Sedan

gronsakerna ovanpa och sist sasen.
Erika

Aggnudlar med rotsaksrora

1 dl &ggnudlar

1% dl hackad rotselleri

1 morot

1 skatft stjalkselleri

2 dl vatten

1 msk smor

Hacka gronsakerna fint och lat dem koka i vattnet, ca 7 minuter.
Tillsatt nudlarna och lat koka ytterligare 4 minuter.

Ro6r ner smoret och servera.
Anne

36



Pasta med broccoli och ostsas

2 dl gradde

2 dlriven ost

250 g broccolibuketter

1/2 krm peppar

Koka pastan och broccolibuketterna utan salt.

Koka under tiden upp gradden i en kastrull. Lat koka ett par minuter.

Ta kastrullen fran plattan. Ror ner osten och lat den smaélta.

Smalter inte osten ordentligt s& varm lite till utan att sdsen kokar (da kan den skara sig).

Lagg i de kokta broccolibuketterna.
Anne

Kycklinglever med champinjoner och 16k Fran 8 manader

150 g kycklinglever
100 g champinjoner
1 gul l6k

1 tsk vetemjol

1 dl vispgradde

1 dI mjolk

vitpeppar

salt

Fras champinjoner och den finhackade I6ken.

Stro 6ver vetemjolet och spad med mj6lk och gradde.

Skar kycklinglinglevern i sma tarningar och stek dom hastigt. Hall ner kycklinglevern i sdsen
och lat allting koka nagra minuter.

Smaka av med peppar och salt.

Servera med ris och grovhackad haricots verts.
Anne

Lisas goda couscousratt
4 portioner

400 g kottfars

2 tsk olja

200 g broccoli

2 moratter

2 dI Creme fraiche (37 %)

Ev. salt och peppar

Ortkryddor tex. persilja, basilika

4 portioner Couscous, tillagad enl. forpackningen

Skala moroten och riv den grovt, dela broccolin i mindre bitar. Fras kottfarsen i lite olja. Lagg
gronsaker och kottfars i en gryta. Tillsatt créeme fraiche och smaka eventuellt av med lite salt
och vitpeppar. Lat smaputtra nagra minuter. Stro over lite hackade 6rtkryddor och servera
med couscous.
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9 manader

Spagetti Bolognese

4-5 tomater
1/2 kg kottfars
1 gul l6k

2 vitloksklyftor
1 morot
farinsocker
tomatpuré
soja
balsamvinager
basilika

ev. oliver
spagetti

Skalla och skala tomaterna, hacka/ mixa dem. Fras kottet med den gula I6ken och de hackade
vitloksklyftorna. Ha i en finriven morot och en nypa farinsocker eller annat mérkt socker
(jodd).

Tomatsas

Smaksatt med lite tomatpuré, en LITEN skvétt balsamvinager, typ en matsked, och en LITEN
skvatt god soja (helst japansk sojasoja, inte kinesisk svampsoja - min tvaaring kanner skillnad
och vet vad han gillar).

Hacka farsk basilika, eller anvand frasch torkad, och stré pa. Nagra mixade oliver kan roras i
for saltans skull. Hoppa daremot 6ver vanligt salt.

Mixa sasen en aning om du tycker den ar for grov.

Koka lamplig mangd pasta utan salt (spaghetti), ror i en klick smor och en skvatt bra olivolja
nar den ar klar, finfordela lagom stort, gegga ihop pastan med bolognesesasen och fordela till
lagom portioner.

Tomatsasen ovan kompletterad med gradde och en liten gnutta senap kan anvandas till
strimlad korv, uteslut kottfarsen och ersatt den med pyttesma korvstrimlor och du har en korv

stroganoft.
CajSa

Har kommer favoriterna for min 9 manaders tjej

1,

Kokade mordtter och broccoli mixas ihop och blandas med couscousen
Blanda med smor, gradde och keso

Krydda m peppar, Garam Masala, mynta o gurkmeja

2,
Raris, blomkal och currysvampsas som gratineras tillsammans (mixat tillsammans).
Basen ar gradde och smor.

3,

Spaghetti m tomatsas med gradde och smor .
Maria B
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Enkel korv stroganoff

Bryn korvbitar valdigt latt.

Lagg den i en egen gryta nar du bryner fardigt resten av familjens korv.

Hall i lite, lite ketchup, gradde, mjolk. Red med lite mj6l. Krydda med paprikapulver,
I[6kpulver och peppar.

Lagg i kokt soppspagetti (de dar tunna, tunna), kokta morotter. Mixa till lagom storlek.
Servera med nagon mer gronsak, t.ex. majspuré.

Familjens gor du likadant under tiden fast med mera ketchup och sa lite salt i.
Smaklig spis!

Kajza med Elias

Currykorvstroganoff

Bryn falukorv latt. Lagg i en hackad paprika.

Stro over curry efter smak. Tillsatt mjolk sa att det blir en lagom mangd sas. Red med lite
mjol. Smaka av med mer curry, salt och ev. peppar.

Lagg i hackad persilja.

Servera med ris eller pasta och gronsaker.
Kajza med Elias

Korvstroganoff

Finhacka gul 16k och skar ett par Hot dogs i smabitar.

Lat det sedan mjukna i en kastrull tilsammans med en klick smor.

Hall i mjolk och grundsasredning, krydda med vit och svartpeppar och en rejal klick
tomatpuré.

Koka ris eller makaroner, lagom mangd till stroganoffen,

Blanda alltihop och frys ner i portioner.
Helén med Tea

Torskgryta och potatismos

Torsk
Potatis
Citron
Smor
Ortsalt

Torsk och potatis ihopmosat, med citron och smor och lite 6rtsalt, &r min niomanaders
favoritmat.

Tyvarr blir potatis och potatismos garna konstigt i frysen, men det gar forstas bra att storkoka
ett fiskblock eller tva (men fisk ska aldrig koka, bara koka upp, tas av plattan, st en stund och
sen kokas upp igen; sen brukar ett findusblock vara perfekt).

Krydda, mixa, portionsfrys och gegga sen ihop det vid matdags med en mosad nykokt potatis
(klyftad potatis kokar fort). Lagg den i kokande vatten och behall skalet pa under kokningen
for battre naringsvarde.

Den ambitidsa mosar potatisen tillsammans med HET mjélk och smor och lite riven muskot.
Helst ska det forstas vara hackat agg till, mera citron - nypressad - men dillen far vara valdigt

finhackad for att inte bebbelito ska satta tradarna i halsen
CajSa
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10 manader

Paj

Pajdeg:

1259 smor

3 dl mjol

1 dlriven ost

3 dl kallt vatten

Blanda ihop och stall kallt i kylen (som vanligt med pajdeg). Tryck sedan ut i form, nagga och
stall kallt i 15 minuter.

Forgradda sedan i form med kanterna tackta med aluminiumfolie i 15 min 200 grader.
Fyllning:

5009 kottfars

1 hackad paprika

10 cm hackad purjolok

1 pressad vitloksklyfta

1/2 tsk oregano,

1 krm svartpeppar,

2 msk chilisas,

1/2 tsk paprikapulver,

2 krm italiensk salladskrydda (tror den innehaller salt s om du vill kan du utesluta den eller
bara ta lite),

1 tsk salt om du tar lite eller sa kan du utesluta det.

Bryn ihop detta

Tillsatt kryddorna och sedan 1 dl vatten och lata koka ihop lite.

Aggstanning

Den gor du av 3 &gg, 2 dl mjolk, 1/4 tsk salt (kan uteslutas eller minskas), ca 1 -3 dl ost
(jag gillar mycket ost :-D)

Gradda pa andra falsen nedifran i ca 30 minuter i 170 grader.
Nell

Kottgryta

3 msk strimlat kott
1/4 apple

1/2 banan

6 msk majs

1 dl mjolk

2 msk tomatpuré
1 msk smor

Frasfrukt, gronsaker och kott med smoret utan att ta farg. Tillsatt mjolk och tomatpuré och

puttra ihop. Servera med potatis, ris eller pasta. Jattegott!
Kattis med Theo
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Kycklingrisotto med banan

3 msk hackad kyckling

Y% banan

2 msk hackad zucchini

% dl ris (kokas i 1¥2 dl osaltat vatten)
% dl gradde

Y5 dl mjolk

1 msk smor

en nypa koriander

en nypa citronpeppar

Satt pa riset.

Hacka kyckling, banan och zucchini fint.

Blanda det kokta riset med 6vriga ingredienser i en kastrull.
Lat puttra ihop ca 10 minuter och servera.

Tillsatt ev. mer vatska
Mikaela med Timothy + Anne

Pasta med broccoli och ostsas

2 dl gradde

2 dlriven ost

250 g broccolibuketter
1/2 krm peppar

Koka pastan och broccolibuketterna utan salt.

Koka under tiden upp gradden i en kastrull. Lat koka ett par minuter.

Ta kastrullen fran plattan. Ror ner osten och lat den smalta.

Smalter inte osten ordentligt s& varm lite till utan att sdsen kokar (da kan den skara sig).

Lagg i de kokta broccolibuketterna
Mikaela med Timothy

Fiskarens lilla gryta, 3-4 portioner

1 dl kokt torsk, kolja eller sej

1 kokta potatis

1 kokad morot

1 kokt palsternacka

2 msk matlagningsgradde (valfritt)
1 msk finhackad persilja

1 msk finhackad dill

1 dl fisk eller gronsaksbuljong

1. Finhacka potatis, morot och palsternacka (det ska bli pyttelitet). Varm buljongen ien
kastrull. LA4gg ned gronsakerna. ROr ned gradden.
2. Stro over orterna. Smula ned den kokta fisken och ror om forsiktigt. Servera med knapriga

brédpinnar till.
Mikaela med Timothy och Annika
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Couscous med gronsaker

1% dl vatten

1/4 saltfri buljongtarning
1-2 msk smor

1 dl couscous

Exempel pa gronsaker man kan ha i:
1/4 mellanstor tomat

1 dl hackad zucchini

% morot

% hackad selleri

% dl grona artor

1/4 mellanstor l6k

1/4 vitloksklyfta

% hackad paprika

Ta de gronsaker du har hemma, skala och hacka fint.

Koka upp vattnet och tillsatt gronsaker och buljong.
Lat koka i 5-7 minuter, tillsatt darefter smaret.
Ta kastrullen fran plattan och hall i couscousen.

Lat sta och svélla ett par minuter. Servera
Mikaela med Timothy
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11 manader

Kycklinggryta

Kokt kycklingfilé (mixas)
Kokt potatis

Morotter

Broccoli,

Artor och majs.

Vitlok

Dragon

Mixa ihop kycklingen och gronsakerna. Smaksétt sedan med vitlok och massor av dragon.
Klicka ut pa bakplatspapper o styckfrys.
Smor eller matfett tillsatter jag inte forran vid servering, maten haller battre o smakar battre

pa det har sattet. Poppis ar ratten iaf:-)
Thérése

Kokt kyckling i persiljesas
5 dl vatten

1 skalad morot

1/2 gul l6k i Klyftor

nagra persiljekvistar

1-2 kycklingfiléer

1 dl buljong (=kokvattnet)

1 1/2 msk mj6l

1 dl kall mjolk eller gradde

Koka upp vattnet med moroten och loken. Lat koka ca 10 minuter.

Lagg i kycklingen och lat koka ca 10 minuter till. Kolla att kycklingen ar genomkokt.
Ta upp kycklingen och skar i tarningar.

Sila buljongen. Blanda mjolet med mjolken/gradden, och vispa ner i buljongen.

Blanda i finskuren persilja och kyckling.
Anne
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12 manader

Ananasgryta m flask (ca 3 barnmatsburkar)

Tre centimeter tjocka skivor flaskschnitzel (ungefar handflatsstorlek)
2 normalstora morétter

1 palsternacka

Ca 15 skivor (ur burk m) vattenkastanjer ( kan uteslutas)
Konserverad ananas

2 matskedar finhackad purjolok

Nagra matskedar morotsjos (tex. barnmatsdryck)
(Mjolk/gradde)

vatten

majsstarkelse el dyl.

2 matskedar matfett

"Stek pa" flasket snabbt i lite fett- men utan att det far stekyta.

Spad med ca 1,5 dec vatten och lat kottet puttra.

Lagg i hackad morot + palsternacka och vattenkastanjer (allt hackat i sma bitar).

Dofta dver curry- kanske ca 2-3 krm.

Spad m lite mjolk/mer vatten.

Lat koka tills gronsakerna ar mjuka.

Lagg i ca 5 matskedar ananas och 3 matskedar ananasspad.

Koka ihop tills sdsen ar ganska tjock- spad med nagra skedar morotsjos. Ta upp kottet ur
sasen om det verkar klart.

Lagg i hackad purjolok.

Puttra under lock nagra minuter.

Spad med vétska kontinuerligt (garna lite gradde) till nskad tjocklek.

ROr ut lite majsstarkelse i mjolk och ror ned i sdsen. Ror om och lat det bara koka upp hastigt,
tills sasen blivit tjock i konsistensen.

Skar kottet i onskad bitstorlek (eller mixa). Lagg tillbaka i sasen.

Ta av stekpannan fran varmen och rér ned smoret.

Servera med cous-cous eller ris och t.ex. avocado
Sanna m Sacha 18/12-01
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Mexikansk kottfars

4009 blandfars eller notfars
1 msk smor

1 gul l6k

1 gron paprika

1 msk tomatpuré

1 1/2 dl vatten

1/2 tsk salt

1 msk chilipulver

Tillbehor:

Tortillas, tacoskal eller bakade potatisar, graddfil, mango chutney, sallad och tomat.

Skala och finhacka l6ken och fras den. Lagg i kottfarsen och stek under omrérning tills farsen
fatt fin farg. Skar paprikan i smabitar och ror ner i kottfarsen. Tillsatt tomatpuré, vatten, salt
och kryddor.

Lat koka ca 10 minuter. Lagg en stor sked med chilifarsen i tortillabrod, tacoskal eller bakad
potatis. Toppa ev. med en klick graddfil och mango chutney. Servera med en sallad med

majskorn, apelsinklyftor, oliver och tomat.
Aneta

Hemlagad lax fran 1 ar
4 barnportioner

150 g laxfilé

1 dl creme fraiche

1 tsk vetemjol

1 dI mjolk

1/2 tsk pressad citron

2 msk hackad persilja

dragon

salt och peppar

Skar laxfilén i bitar och lagg dem pa bakplatspapper pa en plat, peppra och stek i ugn 200° ca
7 min.

Gor en sas av créme fraiche, vetemjol, mjolk, pressad citron, persilja, lite dragon och salt. Lat
sasen koka upp.

Servera med pressad potatis eller pasta och broccoli.
Anne
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2,5 ar

Fiskgryta

Koka torsk

Gor currysas med lite mjolk + Kelda matlagningsgradde som jag reder av
Lite salt, vitpeppar, curry

Koka potatis och gor potatismos

Blanda fisken med sdsen

Mums!

Gott for oss vuxna ocksa....

Hi
Shabb ostsas med skinka

Kop fardig Kelda ostsas, blanda i skinka smabitar, lite frysta gronsaker eller broccoli, krydda
med salt och svart-, vitpeppar,

Servera till pasta

Jattegott tycker min 2% aring och smidigt tycker jag
Hj
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Tips och lankar med mattips for barn

LANKAR

http://hem.passagen.se/mikiwer
http://www.tasteline.com/document/showdocument.asp?lintDocumentID=1550
http://home.swipnet.se/wester-zakrisson/barnmat/

Vegetarisk barnmat:
http://www.tasteline.com/document/showdocument.asp?lintDocumentiD=1103

TIPS FRAN FORALDRAR

Majs & Artor anvander vi till ALLT for da gar det mesta ner.
Nar Oliver inte vill a&ta mer kan man lagga majskorn pd maten pa skeden och da gar det hur

bra som helst
Linda med Oliver

Ett hett tips nar man kokar potatispuré ar att anvanda MJOLIG potatis, inte fast. D& blir det

inte alls Klistrigt enligt min erfarenhet.
Mona

Jag brukar koka en stor sats vitsas som jag kryddar med lite svart och vitpeppar, jag fryser
sedan in den i aluminiumbullformar som &r lagom till en portion. Nar jag sedan tinat sadsen
blandar jag ner smaksattning beroende pa vad jag ska servera sasen till, t.ex. finklippt dill,

riven ost + lite tomatpuré, smaksatt vitloksmjukost, curry etc.
Helén med Tea

Jag brukar koka kycklingfilé tilsammans med lite purjolok som jag sedan mosar och fryser in

i aluminiumformar, jattebra att ta fram och servera med lite currysas och ris.
Helén med Tea
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