FICHE TECHNIQUE W1 LES PETITS

"TOWPINS,

PUREE DE POIRES

VALEURS NUTRITIONNELLES

INGREDIENTS : Poires (100%) (Pour 160g) :

ORIGINE : EARL Les Vergers de la Marliere, 95410

48 Kcal

MODE DE CONSERVATION : | Matiéres grasses |

A conserver au frais jusqu’a la date indiquée sous le pot.
Jusq : . q P dont acides gras saturés

Aprés ouverture, conservez au frais et a consommer dans les
24h.

d res
Enlever le couvercle. Remuer. A consommer froide, a la m
sortie du frigo. g

QUEL INTERET POUR MON BEBE ?
La poire est intéressante pour ses apports en eau, en fibres, en vitamines (particuliérement en vitamines
B9, C et K) et minéraux et oligo-éléments (particulierement en potassium, zinc et cuivre).

COMMENT AJOUTER SON GRAIN DE SEL ?

Cette purée de fruits est délicieuse comme telle. Si bébé la trouve un peu trop granuleuse, il est possible
de la “casser” avec notre purée de pomme, le mélange est agréable. Si bébé a déja gouté, on peut
I'utiliser (une petite cuillére) pour adoucir le godt de certaines purées de légumes, comme une purée de
betterave ou de brocoli. Sa consistance liquide est normale et peut étre rectifiée en y ajoutant quelques
cuilléres d’un yaourt.

BEBE M'A BOUDE OU N'A PAS EU ASSEZ FAIM POUR ME FINIR ?

Pas d’inquiétude a avoir, ce n’est pas grave, ne forcez pas bébé a me finir.

Plutot que de me jeter, pourquoi ne pas m’utiliser comme garniture dans des gateaux, des crépes ou des
pancakes ? Vous pouvez également me rajouter a des yaourts natures, m’utiliser comme condiment pour
un plateau de fromage par exemple, ou me déguster comme tel. Cest Papa et Maman qui vont étre
contents.

REPRODUVIRE LA RECETTE A LA MAISON

Rien de plus simple ! Lavez et épluchez deux a trois poires (on vous conseille de changer les variétés en
privilégiant toujours les poires locales et de saison). Epépinez vos fruits, coupez en morceaux et mettez-
les dans une casserole. Laissez cuire le tout a feu doux et a couvert pendant 30 minutes. Mixez et laissez
refroidir.

LE SAVIEZ-VOUS ?
La poire serait originaire du Caucase. Il en existe plusieurs milliers de variétés. Cultivée dés I'époque
gréco-romaine dans le bassin méditerranéen, elle se diffuse progressivement en Europe et en Amérique

a partir du 16eme siecle.
-@-
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