PRIMI 9-12 mesi

PASTINA AL FORMAGGIO: 2-3 cucchiai di pastina, 2 cucchiaino di parmigiano grattugiato, 1 sottiletta, latte: tagliare la sottiletta a striscioline e ammorbidirla a bagno nel latte. Cuocere la pastina, scolarla e condirla con la sottiletta a striscioline e il parmigiano. Eventualmente aggiungere un cucchiaino di besciamella. Al posto della sottiletta si può usare mezzo omogeneizzato di formaggino. Dai 9 mesi

PASTINA AI PISELLI: 2-3 cucchiai di pastina, 30 g. di formaggio cremoso, 1 cucchiaio di pisellini finissimi, 1 cucchiaino di parmigiano. Lessare i pisellini in brodo vegetale e cuocere la pastina. Scolare il tutto e condire con il formaggio cremoso e un cucchiaio d’acqua di cottura. Dai 10 mesi

RISOTTINO CON PISELLI E PROSCIUTTO: 1 cucchiaio di piselli, una fetta di prosciutto cotto a dadini, aggiungere a 2 cucchiai di riso baby, fare tostare e aggiungere brodo vegetale fino a cottura. Mantecare con parmigiano e robiola. Dai 10 mesi

RISOTTINO CON TUORLO D’UOVO 200 ml di brodo vegetale, 2-3 cucchiai di riso baby, 1 cucchiaino d’olio, 1 cucchiaino di parmigiano, 1 tuorlo d’uovo.  In un pentolino mettere l’olio e il riso e a fiamma bassa cominciare a cuocere il riso aggiungendo il brodo un po’ alla volta facendolo bollire e aggiungendolo poco alla volta mano a mano che si consuma e fino a che il riso sarà cotto. Il riso può anche essere semplicemente lessato in brodo vegetale o di carne. A crudo aggiungere il tuorlo d’uovo, il parmigiano e 1 cucchiaino d’olio. Dai 10 mesi

STRACCIATELLA DI FILI D’ANGELO: Portate a bollore 150 ml circa di brodo a vostra scelta. Aggiungere i fili d’angelo. Sbattere un tuorlo con un cucchiaino di parmigiano nel piattino. Scolate i fili d’angelo e conditeli subito con il tuorlo, aggiungendo uno o due cucchiai del brodo di cottura. Dai 10 mesi
PASTA FAGIOLINI E POMODORO 
Far lessare fagiolini e pomodori freschi spellati e privati dei semi in poca acqua 
Aggiungere della pasta a scelta e in ultimo aggiungere olio e abbondante parmigiano. Dai 10 mesi 


PASTINA ALLA “CARBONARA”: Tritare un po' di prosciutto cotto o bresaola, cuocere la pastina (fili d'angelo, maccheroncini o qualunque in base al livello di svezzamento. A cottura ultimata aggiungere un rosso d'uovo a crudo (+ digeribile) parmigiano e olio. Dai 10 mesi

PASTINA ALLE VERDURE: 2-3 cucchiai di pastina, ½ carota e ½ zucchina piccola, 1-2 cucchiai di salsa di pomodoro e un cucchiaio di piselli, 1 cucchiaino d’olio e uno di parmigiano. Lessare e frullare le verdure. Cuocere la pastina e condirla con la salsa di pomodoro e le verdure. Aggiungere a crudo olio e parmigiano. Dai 10 mesi

CARBONARA VEGETALE:Fate bollire in un pentolino d’acqua bollente mezza zucchina grattugiata per qualche minuto, aggiungete 20 g di fili d’angelo e portate a cottura. Scolate e travasate tutto in un padellino antiaderente con qualche goccia d’olio. A parte sbattere un uovo (o un tuorlo) con qualche cucchiaio di latte, un cucchiaio di parmigiano e un pizzico di prezzemolo tritato. Versate nel padellino, fate rapprendere l’uovo sul fuoco mescolandolo alla pastina e servite. Dai 12 mesi

PASTINA UOVO E FORMAGGIO: 2-3 cucchiai di pastina, 1 tuorlo d’uovo, 2 cucchiaini di parmigiano, un goccio di latte, 1 cucchiaio di formaggio cremoso, 1 cucchiaino d’olio. Cuocere la pastina. Versare in una ciotola il tuorlo d’uovo, e sbatterlo con il parmigiano, un goccio di latte e il formaggio fino a ottenere una salsa cremosa e omogenea. Condire la pastina e aggiungere a crudo l’olio. Dai 12 mesi

RISOTTINO CON SPINACI: 200 ml di brodo vegetale, 2-3 cucchiai di riso baby, 1 dadino di spinaci surgelati o l’equivalente fresco (1-2 ciuffi) 1 cucchiaino d’olio, 1 cucchiaino di parmigiano, 1 cucchiaio di latte, prezzemolo. Lessare gli spinaci, strizzarli e poi frullarli insieme al prezzemolo e al latte. Preparare il risotto: in un pentolino mettere l’olio e il riso e a fiamma bassa cominciare a cuocere il riso aggiungendo il brodo un po’ alla volta facendolo bollire e aggiungendolo poco alla volta mano a mano che si consuma e fino a che il riso sarà cotto. Il riso può anche essere semplicemente lessato in brodo vegetale o di carne. Unire gli spinaci frullati, il parmigiano e l’olio. Dai 12 mesi
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