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Svarstote, i$ kur atsiranda vaiky ‘ Papildykite vaiko racionqg
alergijos ir maisto netoleravimas? e 2 3 su Nestlé Sinlac
Kai pasaulj iSvysta JOsy mazylis, jo virSkinamasis traktas ir imuniné sistema dar ne visai - Paziorékite, kaip mosy receptai jkvépé kitas mamas sukurti savo skaniy patiekaly idéjas
iSsivyste. Tad mazylis kitaip nei suauges reaguoja j maistq, patenkantj j jo jautry pilvel;. su Nestlé Sinlac. Mdsy iSskirtinis produktas ypa¢ jautriems pilveliams tapo viena i§

: vaikams skirty pusryciy, piety ir deserty sudedamuyjy daliy. Pati jsitikinkite, kad gaminti
Tokiu atveju atsikratyti nemaloniy negalavimy (diegliy, viduriavimo, pilvo pdtimo, bérimo maistq vaikui, turinéiam alergijq ar maisto netoleravimg, visai nesunku. Tikimés, kad
ar viduriy uzkietéjimo), atsirandanciy dél alergijos (neteisingos imuninés sistemos patiekalai patiks visai Seimai, tad pradékime!

reakcijos) ar maisto netoleravimo, gali padéti tik netoleruojamy produkty pasalinimas.

Tévai gali supainioti alergijg maistui su maisto netoleravimu, nes gfa| ml-JSl) recepfai' kurivos

abiejy pozymiai yra panasis. Maisto netoleravimo atveju imuninés
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: S : sukuréme su Nestlé Sinlac!
sistemos mechanizmai neturi jtakos negalavimams. Qf

Isitikinkite, kad eliminaciné dieta gali bati jvairiapusé ir vaikui nepritriks vystymuisi
. 1 e 3 i ir augimui reikalingy medziagy.
Gydytojas diagnozavo vaikui alergijg arba maisto

netoleravimg?

Tokiu atveju pediatras gali rekomenduoti eliminacine dietq vaikui,
kuris jau valgo papildomus produktus, arba Jums, jei maitinate krotimi.
Suzinokite, kokius patiekalus galite pagaminti, jei is raciono tenka
pasalinti populiarius alergenus. Cia labai pravers Nestlé Sinlac.
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Bezglutenowy produkt zbozowy i
POLECANY W DIECIE FLIMINACYINE) :

Nestlé Sinlac jautriausiems pilveliams

Bezglutenowy produkt zhozowy

Nestlé Sinlac padeda apropinti maistinémis medziagomis kadikius ir
POLECANY W DIECIE ELIMINAYINE)

mazus vaikus, kurie negali vartoti karvés pieno baltymy, laktozés,

glitimo arba sojos baltymy. Tai javy produktas be glitimo, kurj sukdréme 0 0
remdamiesi natoraliomis maistinémis medziagomis be labiausiai

paplitusiy alergeny. 0

Sudétyje yra ryziy milty ir saldZiosios ceratonijos milty. Dabar sudaryti
vaikiskg meniu bus daug lengviau su produktu, skirtu ypatingiems
poreikiams! Subalansuotam maistingam patiekalui paruosti pakaks vien
tik vandens, bet tai dar ne viskas...

* sudeétyje yra natdraliy cukry



Svelnus obuoliy desertas
(nuo 4 ménesiy)

Bulviy kosé
(nuo 4 ménesiy)

-

Ingredientai:

e 1 didelis obuolys (apie 120 g)

¢ 2,5 Sauksto (25 g) Nestlé Sinlac

¢ 10-50 ml vandens

e GERBER obuoliy arba kriausiy skonio sultys
e krapai (pagardinimui)

Paruosimas:

1. Obuolj nulupkite, supjaustykite mazais
gabaliukais ir patroskinkite su trupuciu vandens
ant mazos ugnies.

2. AtSaldykite obuolius iki JOsy vaikui tinkamos
temperatdros, pridékite Nestlé Sinlac ir gerai
iSmaisykite.

3. Galima jdéti GERBER obuoliy arba kriausiy
skonio sulCiy ir Siek tiek krapy.

Ingredientai:

e 2 virtos bulvés

¢ 1,5 Sauksto (15 g) Nestlé Sinlac be cukraus
® 10-45 ml virinto vandens

Paruosimas:

1. Bulves nuplaukite ir nulupkite.

2. Virkite vandenyije, kol bus minkstos (apie 20-25 min).

3. Nusunkite bulves ir palaukite, kol atSals iki JOsy vaikui tinkamos temperatdros.

4. Pridékite Nestlé Sinlac ir 10 ml virinto vandens, po to sugriskite arba sumaisykite visas
sudedamagsias dalis.

5. Bulvés gali sugerti skirtingg vandens kiekj, todél, jei manote, kad ko$é kadikiui yra per
tirsta, jpilkite daugiau virinto vandens.




Pudingas be pieno
(nuo 4 ménesivy)

Ingredientai:

¢ 150 ml GERBER obuoliy ir vy3niy skonio sultys
 1-2 Saukstai bulviy krakmolo

e 1-2 Saukstai (10-20 g) Nestlé Sinlac

e 1 Saukstas vandens

Paruosimas:
1. Nedideliame inde iSmaiSykite krakmolg su vandeniu.
2. | kitg puodq jpilkite GERBER obuoliy ir vySniy skonio sultis

ir uZvirinkite, po to jpilkite paruostq vandenj su krakmolu.

3. Virkite, kol sutirstés, po to iSjunkite.
4. Palikite 15 minuciy, kol atves.
5. |dékite Nestlé Sinlac ir gerai iSmaiSykite.
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Brokoliy sriuba
(nuo 4 ménesivy)

-

Ingredientai:

¢ 100 ml vandens

e 2 Saukstai virty brokoliy

¢ 0,5 Sauksto (5 g) Nestlé Sinlac be cukraus
e 1 Saukstelis rapsy aliejaus

Paruosimas:

1. Vandenyie ivirkite brokolius.

2. | Svary karstu vandeniu perplautg dubenj jdékite brokolius ir sutrinkite smulkintuvu
arba (vaikams nuo 7 ménesiy) Saukstu j vienalyte mase.

3. | du Saukstus trinty brokoliy jpilkite 100 ml vandens, kuriame jie vire.

4. |dékite Nestlé Sinlac be cukraus bei Saukstelj rapsy aliejaus ir gerai iSmaisykite.




Darzoviy zelé is raudonyijy burokéliy iy | Banany desertas
(nuo 5 ménesiy) ~ [nuo 6 ménesiy)

Ingredientai: Ingredientai:
e 1 burokeélis (apie 80 g virto burokélio) e Gerber banany tyrelé
e 3/4 kupino Saukstelio (apie 2 g) Zelatinos ¢ 1,5 Sauksto (15 g) Nestlé Sinlac
e 200 ml virinto karsto vandens o keletas laseliy citrinos sulciy
e 2 kupini Saukstai (20 g) Nestlé Sinlac
Paruosimas:
Paruosimas: 1. Gerber banany tyrelés stiklainiuko turinj sudékite j dubenélj.
1. Vandenyje ivirkite burokélius (apie 1,5 val.) 2. |dékite Nestlé Sinlac ir keletq lasy citrinos sulciy.
2. Nulupkite ir sutarkuokite smulkia tarka. 3. Viskq gerai iSmaisykite.
3. | atskirg indq jpilkite karstq vandenj, jdékite Zelating ir gerai iSmaisykite.
4. |dékite sutarkuotq burokélj ir palikite 20 minudiy, kol atvés.
5. |dékite 2 kupinus Saukstus Nestlé Sinlac ir dar kartq iSmaiSykite.
6. Podahnlilfe Zelé 1 mazesnes porcijas. Galite jq jdéti j Saldytuvq, Gerber,
kad greiciau atvésty.
4 ‘ + | Gerber. | —
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Makaronai su pomidory padazu visai Seimai
(huo 7 ménesiy)

Ingredientai:

e Makaronai be glitimo ir / ar su kiauSiniais (priklausomai nuo alergijos tipo, 100-120 g sausy
makarony suaugusiam asmeniui)

e Pomidorai be odelés (Sviezi arba i§ skardinés), mazdaug 2 pomidorai suaugusiam asmeniui
(apie 120 g Zmogui)

¢ 0,5 Sauksto (5 g) Nestlé Sinlac be cukraus

e fruputis druskos

e mégstamos Sviezios arba dZiovintos prieskoninés Zolelés (bazilikai, raudonéliai, krapai)

¢ 8 g alyvuogiy aliejaus (5 g makaronams, 3 g padazui)

e jprastas pagardinimas visai Seimai (pvz. cesnakas, pakepinti svogdnai, druska, pipirai)

Paruosimas:

1. ISvirkite makaronus sddytame vandenyije iki minkStumo, kaip nurodyta ant pakuotés.

2. Jei Jusy vaikas dar tik pradeda ragauti javy produktus, pritaikykite maisto konsistencijq jo
poreikiams, priklausomai nuo sugebéjimo kramtyti maistq.

3. Nusunkite makaronus ir atsargiai uzZpilkite alyvuogiy aliejaus.

4. Pomidorus perpilkite karStu vandeniu ir nulupkite odele. Nuluptus pomidorus jdékite j puodgq,
sutrinkite ir jdékite prieskoniy.

5. Virkite mazdaug 5 minutes, bet nelaukite, kol iSgaruos vanduo, nes Nestlé Sinlac be cukraus
sugers dalj vandens.

6. Atidékite vaikui mazdaug 40 g padazo ir palaukite apie 15 minuciy, kol atves.

7. Per tq laikq galite paruosti padazq kitiems Seimos nariams, jdékite mégstamus priedus (pvz.

svoginus, cesnaka, alyvuogiy aliejy, prieskonius) ir palaukite, kol iSgaruos vandens perteklius.

8. Kai vaikui paruostas padazas Siek tiek atvés, jdékite 3 g alyvuogiy aliejaus ir Nestlé Sinlac be
cukraus.
9. Viskq iSmaiSykite. Padazq patiekite su virtais makaronais.
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Bulviy ir morky apkepas
(huo 7 ménesiy)

Ingredientai:

e 2 virtos bulvés

e 1 nedidelé virta morka

o 1 Saukstas virty brokoliy

e 1 Saukstas virtos maltos mésos

e 1 Saukstas (10 g) Nestlé Sinlac be cukraus
e 1 Saukstelis rapsy aliejaus

Paruosimas:

1. Kiekvieng darzove sutarkuokite atskirai smulkia tarka j atskirg indg.

2. | morkas ir brokolius jdékite po 0,5 Sauksto Nestlé Sinlac be cukraus.

3. Nedidelj kars¢ivi atspary dubenj iStepkite aliejumi ir j jj jdékite: puse tarkuoty bulviy, tarkuotas
morkas, virtg maltg mésq, tarkuotus brokolius ir likusias tarkuotas bulves.

4. Bulves atsargiai apslakstykite rapsy aliejumi.

5. Kepkite 220° C temperatdroje 5-6 minutes.

6. Patiekite, kai tik patiekalas atvés iki vaikui tinkamos temperatdros.




Spinaty sriuba su vistiena
(huo 7 ménesiy)

Vysniy kukuliai
(huo 8 ménesivy)

Ingredientai:

¢ 1,5 Sauksto (15 g) Nestlé Sinlac be cukraus

® pusé morkos

® 1/4 petrazolés Saknies

e 20 Spinaty lapy (mazdaug dvi saujos)

¢ 150 ml vandens

¢ 50 g virtos maltos viStienos arba stiklainiukas Gerber vistiena

Paruosimas:
1. Nuplaukite morkq ir petraZole, nulupkite ir supjaustykite smulkiais gabaliukais.
2. Virkite darzoves, kol suminkstés. |dékite Spinatus ir virkite dar 5 minutes.

3. Po to jpilkite aliejy, Nestlé Sinlac be cukraus ir viskg sumaisykite.

4. |dékite susmulkintqg ir maltq vistienq ir iSmaiSykite sriubg.

5. Patiekite, kai tik sriuba atvés iki vaikui tinkamos temperatdros.

. -
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Ingredientai:

e 1 Saukstas (10 g) Nestlé Sinlac be cukraus

e 1 Saukstas Nestlé ryZiy kosés

* 50 ml vandens

o 3 Saukstai ryZiy milty

o keletas lasy rapsy aliejaus

e 5-10 g Svieziy vy3Sniy be kaulivky o

Paruosimas:

1. ISmaiSykite Nestlé Sinlac su vandeniu.
2. |dékite Nestlé ryziy koSe, ryziy miltus ir rapsy aliejy.

3. Paruoskite teslq ir padalinkite jg j mazesnes dalis.

4. Kiekvieng gabalélj iSkocCiokite.

5. Ant jo padékite vaisiy ir uzlenkite taip, kad vaisiaus nesimatyty.
6. Kukulius dékite j karstg vandenj ir virkite, kol iskils.




Banany kukuliai
(huo 8 ménesiuy)

Traskus lietiniai
(huo 12 ménesiy)

Ingredientai:

¢ 1/4 banano

¢ 5 Saukstai vandens

¢ 2 Saukstai (20 g) Nestlé Sinlac

o 2 Sauksteliai ryziy milty

o 2 Sauksteliai bulviy krakmolo ’

Paruosimas:

1. Banang sutrinkite smulkintuvu arba Sakute.

2. Nestlé Sinlac sumaiSykite su vandeniu, jdékite banang, ryziy miltus ir krakmolg.
3. Nedideliame puode uzvirinkite vandenj.

4. Sauksteliu imkite Siek tiek teslos ir meskite j verdantj vandenj. Pamaisykite, kad
kukuliai nesulipty.

5. Jei teSla gana skysta, galite jq pilti j verdantj vandenj, kaip ruoSiant leistinius.
6. Virkite 1-2 minutes, kol iskils, po to perpilkite kukulius j koStuvq ir nusunkite.
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Ingredientai:

e 4 nubraukti Sauksteliai ryziy milty
® 2,5 Saukstai (25 g) Nestlé Sinlac
¢ 2 Sauksteliai rapsy aliejaus

¢ 60 ml vandens

Paruosimas:

1. Nestlé Sinlac sumaiSykite su vandeniu.

2. Tada pridékite rapsy aliejy, ryziy miltus ir viskg
iSmaisykite.

3. Ant karstos keptuveés i abiejy pusiy apkepkite
lietinius.
laSy aliejaus, kad bty lengviau kepti.

5. Lietinius patiekite su Gerber vaisine tyrele.

i ;
Gerber
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Zuvy kotletai ~ Meésos pirsteliai
(huo 8 ménesivy) | : (nuo 8 ménesivy)

¥y

Ingredientai: Ingredientai:
¢ 15 g ant gary virtos Zuvies filé e 3 Saukstai maltos kalakutienos
¢ 2 Saukstai vandens e 1 3aukstas (10 g) Nestlé Sinlac be cukraus
e 1 Saukstas (10 g) Nestlé Sinlac be cukraus e 2 Saukstai vandens
e 1 Saukstas rapsy aliejaus kepimui e truputis ryziy milty (pasirinktinai)
Paruosimas: Paruosimas:
1. Visus produktus supilkite j vieng duben;. 1. Nestlé Sinlac be cukraus sumaiSykite su vandeniu, malta mésa ir iSmaiSykite.
2. Gerai iSmaiSykite, sutrindami Sakute. 2. 1S gautos masés formuokite pirstelius, kurivos galite apvolioti ryziy miltuose.
3. Nedideliame puode uZzvirinkite vandenj. 3. Kepkite kol paruduos ant keptuvés be riebaly.
4. Suformuokite nedidelius kotletus ir apvoliokite Nestlé Sinlac be cukraus. 4. Patiekite, kai tik pirSteliai atvés iki vaikui tinkamos temperatdros.
5. Kepkite ant keptuvés be riebaly arba ant paprastos keptuvés su trupuciu rapsy
aliejaus.
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Susipazinkite su kity mamy
receptais su Nestlé Sinlac!

Suzinokite, kokius skanius ir paprastus patiekalus galima pagaminti vaikams.
Nepamirskite anksciau pasitarti su savo pediatru, ar tokio amziaus vaikas jau gali

valgyti Sivos patiekalus.

s

Darzoviy sriuba su kalakutiena

(huo 6 ménesiy)

Ingredientai:

e Kalafioras

® 1/2 morkos

* 1/4 cukinijos

e petrazolés lapai

¢ 40 g maltos vistienos arba Gerber vistiena
¢ 1,5 Sauksto (15 g) Nestlé Sinlac be cukraus
e Ziupsnelis mairdno

¢ 1 Saukstas alyvuogiy aliejaus

Paruosimas:
1. DarZoves gerai nuplaukite ir / ar nulupkite.
2. Padalinkite kalafioro Ziedynus.

3. Cukinijg ir morkg smulkiai supjaustykite, po to sudékite j puodq ir uZpilkite vandeniu.
4. Virkite ant maZzos ugnies, kol darZovés suminkstés.
5. ] verdantj darzoviy sultinj jdékite vistienq arba Gerber vistienq, Nestlé Sinlac be cukraus

ir alyvuogiy aliejy.

6. Sriubg sutrinkite smulkintuvu, pabarstykite nuplautomis ir supjaustytomis

petraZolémis.
7. |dékite Ziupsnelj pipiry.
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Vaisiy piuré
(nuo 8 ménesivy)

Ingredientai:

® persikas

3 Sauksteliai (15 g) Nestlé Sinlac be cukraus
® 50 ml 100% Gerber jvairiy vaisiy sulCiy

o 1 Saukstelis krapy

Paruosimas:

1. Persikg nuplaukite, nulupkite odele ir supjaustykite nedideliais gabaléliais.
2. Troskinkite puode ant maZzos ugnies su nedideliu kiekiu vandens.

3. |dékite Nestlé Sinlac ir jpilkite sultis.

4. Palaukite, kol atvés ir pabarstykite krapais.

Spalvoti rutuliukai
(huo 8 ménesiy)

Ingredientai:

¢ 1 bulve

e 1 rutulivkas SvieZiy ar Saldyty Spinaty

* 1/2 virtos morkos

¢ 5 Saukstai (apie 50 g) Nestlé Sinlac be cukraus
e Ziupsnelis krapy

Paruosimas:

1. Nestlé Sinlac be cukraus paruoskite kaip nurodyta ant pakuotés. |pilkite perpus maZiau vandens,
t.y. 5 Saukstus Nestlé Sinlac be cukraus 70 ml vandens.

2. Krapus nuplaukite ir smulkiai supjaustykite

3. Bulve ir morkq nuplaukite, iSvirkite ir nulupkite.

4. Kai bulvé atvés, sutrinkite jg Sakute ir sumaiSykite su Nestlé Sinlac be cukraus ir krapais.

5. Paruostqg bulviy mase padalinkite j tris dalis.

6. | vienq dalj jdékite ant kostuvo sutrintus Spinatus, j kitq — Sakute sutrintg morkq.

7. Treciq dalj palikite tik su bulvémis.

8. IS gautos maseés formuokite rutuliukus (Cia gali praversti Saukstas ledams).



Kukuliai Svelniame krapy padaze
(huo 8 ménesivy)

Ingredientai:

* 300 g maltos kalakutienos

¢ 5 Saukstai (apie 50 g) Nestlé Sinlac be cukraus
e 1 kiausinis

® 2 morkos

e 2 petrazolés

 1/4 Zaliosios poro dalies

e Ziupsnelis mégstamy prieskoniniy Zoleliy

e 1 Saukstelis krapy

e 1 Saukstelis rapsy aliejaus

Paruosimas:

1. Visas darzoves nuplaukite ir nulupkite.

2. Morkas ir petrazoles supjaustykite gabaliukais, porg griezinéliais ir sudékite j puodg.
3. Uzpilkite vandeniu ir virkite.

4. ) mésq jdékite kiausinj, rapsy aliejaus, Nestlé Sinlac be cukraus ir Ziupsnelj prieskoniniy Zoleliy.

5. Viskq iSmaiSykite, suformuokite nedidelius kukulius ir dékite j sultinj.

6. Pabaigoje j padazq jdékite Nestlé Sinlac be cukraus (kad padazZas boty tirstesnis) ir nuplautus
bei supjaustytus krapus.

7. Galima patiekti su virtais ryZiais. Q o

Lasisy kotletai 3

(nuo 9 ménesivy)

Ingredientai:

¢ 20 g maltos lasisos

¢ 3 Saukstai (30 g) Nestlé Sinlac be cukraus
o 1 Saukstelis petrazoliy

 1/2 kiausinio trynio

Paruosimas:

1. PetraZoles nuplaukite ir smulkiai supjaustykite.

2. | dubenj jdékite maltg Zuvj ir visus kitus ingredientus.

3. Viskq gerai iSmaisykite ir formuokite kotletus.

4. Paruostus kotletus sudékite ant popieriumi iSklotos skardos ir kepkite orkaitéje 170° C
temperatiroje 20 minuciy.

5. Lasisy kotletus patiekite su garuose virtomis darzovémis, pvz. kalafiorais, morkomis ar brokoliais.
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Italiski mini kukuliai
(huo 10 ménesiy)

Ingredientai:

¢ 1,5 bulvés

¢ 1 burokelis

¢ 2 Saukstai (apie 20 g) Nestlé Sinlac be cukraus
¢ 1 Saukstelis sviesto

Paruosimas:

1. Bulves ir burokeélj nuplaukite, isvirkite ir nulupkite.

2. Kai atvés, sutrinkite Sakute ar smulkintuvu.

3. |dékite Nestlé Sinlac be cukraus ir gerai iSmaisykite.

4. 18 paruostos masés suformuokite nykscio storio volelj ir jstrizai pjaukite mazdaug 2 cm kukulius.

5. Sudékite kukulius j verdantj vanden;. 9
6. Kai iskils j pavirsiy, virkite mazdaug 4 minutes.
7. Kukulius galima patiekti saldZiai ar sGriai. Bus skanu, jei ant virSaus uzdésite 9

fruputj sviesto.

v

Bananiniai keksai
(huo 12 ménesiy)

Ingredientai: s

e pusé Saukstelio kepimo milteliy .ﬁ*

e 2 vidutinio dydzZio bananai ‘

e 1 kiausinis /

¢ 3 Saukstai (apie 30 g) Nestlé Sinlac be cukraus »

e apie puse stiklinés augalinio pieno, pvz. migdoly (pieno kiekis priklauso nuo teslos, kuri turi bati
firsta)

e Sviezi sezoniniai vaisiai, pvz. obuoliai, Silauogés

Paruosimas:

1. Banang nulupkite ir supjaustykite mazais gabaliukais.

2. Sudékite kitus produktus ir sumaisykite.

3. Paruostq teslg sudékite j keksy formeles, ant virSaus papuoSimui uzdékite vaisius.
4. Galite paruosti banany ir kakavos teslg. Pakaks j teslq jdéti kakavos.

5. Kepkite orkaitéje 180° temperatiroje mazdaug 30 minuciy.
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Blynai su mélynémis ir kakava - Blynai su bananais
(nuo 12 ménesiy) | (nuo 12 ménesiy)

Ingredientai:
¢ 5-6 Saukstai (apie 50 g) Nestlé Sinlac

¢ 1/2 banano :
e 1 kiau3inis o o

o 3 Saukstai ryZiy milty

Ingredientai:

e 2 kiausiniai

* 3 Saukstai (apie 15 g) Nestlé Sinlac be cukraus
* 1/3 stiklinés vandens

o 1 stikliné uogy

¢ 1 3aukstelis kakavos * 1/2 obuolio

e rapsy aliejus kepimui (pasirinktinai) : e rapsy aliejus kepimui (pasirinktinai) '
Paruosimas: Paruosimas:

1. Kiausinius iSplakite mikseriu. 1. Dubenyije isplakite kiausinj.

2. Prie kiausiniy jdékite Nestlé Sinlac, vandenj, nuplautas uogas ir gerai iSmaiSykite Saukstu. 2. |dékite Nestlé Sinlac, miltus ir vanden;.

3. Vietoj mélyniy galite jdéti Silauogiy, banang ar kriause! : 3. Maisykite, kol gausis vientisa masé.

4. Maisykite, kol gausis vientisa maseé. 4. Banang nulupkite, sutrinkite Sakute ir jdékite j paruostq teslq.

5. Tuomet i$ teslos formuokite blynus ir kepkite ant sausos keptuvés ar su trupuciu rapsy aliejaus. 5. Obuolj nulupkite, supjaustykite mazais gabaliukais ir taip pat jdékite j teslq.

6. Palikite atvésti, po to pabarstykite nuplautais ir supjaustytais krapais. 6. Viskg gerai iSmaisykite.

7. 15 teslos formuokite blynus ir kepkite ant sausos keptuvés ar su trupudiu rapsy aliejaus.

Sausainiai
(huo 12 ménesiy)

Ingredientai:

o 1 stikliné Nestlé Sinlac

e 1 kiausinis

¢ 1/4 gabaliuko sviesto be laktozés
¢ 1/2 Saukstelio kepimo milteliy

¢ 1/2 pakelio vanilinio cukraus

e 4 Saukstai cukraus

Paruosimas:
1. ] dubenj sudékite sviestq, cukry, vanilinj cukry ir kepimo miltelius.
2. Visus produktus gerai iSmaisykite, kol gausis vientisa masé.

3. |dékite kiausinj ir iSmaisykite.

4. ] gautq teslg palaipsniui dékite Nestlé Sinlac nuolat maisydami.
5. 15 teSlos formuokite rutuliukus ir ant jy prispauskite formele.

6. Sausainius dékite ant popieriumi isklotos skardos.

7. Kepkite orkaitéje 170° temperatiroje mazdaug 20 minuciy.

8. Sausainius galite patepti plonu braskiy uogienés sluoksniu (100% vaisiy).
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Nestle
Baby&me

MITYBA ATEICIAI

leSkai daugiau informacijos apie Nestlé Sinlac?

(®) Instagram Nestlé Baby&me LT
€3 rB Nestlé Baby&me LT

PARASYK MUMS

info@lt.nestle.com

Paklausk misy eksperto

Svarbi informacija.

Motinos pienas - geriausias maistas kadikiui. Tai idealiai subalansuotas maistas,
kuris dar ir sergsti jUsy vaikq nuo ligy. Nepaskaicivojama nauda, kurig Zindymas
teikia abiem — tiek motinai, tiek kodikiui. Pries priimant sprendimg, kaip maitinti
kodikj, pasitarkite su savo sveikatos prieZiGros specialistu.
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