K Urbisbrei, SURR oder Salzig

Kategorien:  Baby’s, Dessert
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 1 BABY AB 6. MONAT

Sal zi g
100 G amm Kartoffeln
1 Essl . Wasser
200 Gramm Hokkai do- Kiir bi s
1 Eigel b
10 Gramm Butter
San
200 G amm Hokkai do- Kiir bi s
20 Gramm Hirsefl ocken
2,11 Ml chreis mt Kirschkonpott 9
1 Teel . Kei ndl
1 Pfirsich

Anleitung:
Fur Babys und Kl ei nki nder: M ttagsbrei

Der mlde Kirbis IaBt sich mt Obst sUR zubereiten oder mt Genise

pi kant. Besonders aromatisch ist der orangeflei schi ge Hokkai do- Kir bi s,
den Sie vor allemin Bioladen finden. Haben Sie ihn erst einmal
angeschnitten, sollten Sie ihn schnell verbrauchen.

Die Kartoffeln waschen, in der Schale mt wenig Wasser gar kochen.
Pel I en und durch die Kartoffel presse dricken. Inzw schen den Kirbis
schéal en, in grobe Wirfel schneiden, mt Wasser in etwa 10 M nuten
wei ch dunsten. Das Eigel b zugeben, mt dem Purierstab sehr fein
puri eren und noch ei nmal aufpuffen |assen. Dann die Butter und den
Kart of f el schnee unterzi ehen. Fur die sufle Nachm ttagsvari ante den
Kir bi s ebenfalls in Wasser wei chdinsten.

Die Hirseflocken und das O unterziehen, alles nit dem Purierstab
kurz durchnusen und einige Mnuten quellen |lassen. |nzw schen den
Pfirsich mt kochendhei Bem Wasser Uberbrihen und di e Haut abzi ehen.
Den Pfirsich in Sticken zum Brei geben, nochnal s pirieren.

Ti p: Aus demrestlichen Kirbis kdonnen Sie eine Suppe kochen: Kirbis
mt etwas gehackten Zw ebel n und Knobl auch, Salz und Pfeffer in Fett
dinsten, pdrieren und mt geschl agener Sahne abschmecken. Mt

ger 6st et en Kir bi skernen bestreuen.

SiRe Portion ca. 196 kcal. Pikante Portion ca. 273 kcal.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



