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Denne forceldreguide er udelukkende til forceldre eller pargrende til et barn,

som har féet stillet en diagnose og har féet udskrevet Nutramigen eller PurAmino

VIGTIGT

Brystmcelk er spcedbarnets bedste erncering. Hvis amningen afbrydes, kan det vcere svcert at begynde at amme igen, og indtag af modermcelkserstatning kan mindske produktionen af brystmcelk. Man bgr tcenke

pé fordelene ved amning, inden modermcelkserstatning introduceres. Det er meget vigtigt at fglge instruktionerne om tilberedning. Fejlagtig handtering kan pavirke barnets helbred. Forceldre skal altid informeres
af sundhedspersonale. Det er vigtigt at spise en varieret kost nr du ammer. Nutramigensortimentet er fadevarer til scerlige medicinske formal og skal anvendes i samréd med lcege eller dicetist.




Om denne brochure

Denne brochure henvender sig til dig, som har et barn med
mcelkeallergi. Overgangskost er en gradvis introduktion af
fast fgde til dit barn, indtil barnet spiser den samme kost
som resten af familien.!

Denne brochure giver gode réd om kost til bgrn med
mcelkeallergi, og om hvordan overgangen fra flydende kost
til mere fast fgde startes bedst op.

Formdlet er at give gode rdd, opskrifter og nyttig
information til forceldre, s@ledes at barnet f&r en sund
mcelkefri kost og samtidig introducere gode spisevaner.
Brochuren indeholder en raekke mcelkefri opskrifter, der alle
er hurtige og nemme at tilberede.

Hver opskrift sikrer en ernceringsmcessig korrekt sammenscetning.
Til hver opskrift fglger en roekke nyttige tips og variationsmuligheder.
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Opskrifterne i denne brochure er alle fri for meelk og
mcelkeprodukter. Hvis dit barn er allergisk over for én
eller flere fgdevarer, bgr du altid kontrollere varedekla-
rationen pd de ingredienser, du anvender.

Hvis dit barn reagerer allergisk pé noget mad, bgr du
altid rédfgre dig med din sundhedsplejerske, lcege eller
dicetist. Pavirker den allergiske reaktion barnets vejr-
troekning, eller begynder dit barn at miste bevidstheden,
er det vigtigt at kontakte loegen med det

samme.

Vigtigt
Brystmcelk er den bedste erncering for dit

barn, sa hvis du ammer, bor du ikke stoppe.

Ra&dfer dig i stedet med din sundhedsplejerske,

loege eller dicetist om hvordan du, hvis
ngdvendigt, udelukker meelk og moelke-
produkter fra din egen kost. Dette kan vcere
ngdvendigt, da mcelkeproteiner kan overfgres til

barnet gennem brystmcelken.




Hvorfor er introduktionen af overgangskost vigtig?

| det fgrste levedr vokser dit barn hurtigere end i nogen anden
periode. Den hurtige veekst betyder, at dit barn Isbende har brug
for en stigende mcengde energi og nceringsstoffer. | de fgrste
4-6 mdneder efter fgdslen far barnet hvad det har brug for fra
brystmcelken eller modermcelkserstatningen. | takt med dit barns
vaekst og udvikling gges behovet for flere nceringskilder.!

Overgangskost og maelkeallergi

| takt med at spoedbgrn veennes til fast fade, bgr deres indtag af
brystmcelk og/eller modermcelkserstatning nedjusteres.

Bgrn med mcelkeallergi kan ikke téle meelk og maelkeprodukter.
For at bgrn far tilstreekkeligt med energi, protein, kulhydrat, fedt,
vitaminer og mineraler, der alle er vigtige nceringsstoffer, er det
vigtigt, at spcedbgrn med meelkeallergi stadig far tilfgrt brystmaelk
eller Nutramigen™ i deres kost.

At begynde med at spise fast fgde er en vigtig milepcel i barnets liv.

Det er en sjov og spcendende tid for bade forceldre og bgrn.
Introduktion af overgangskost kan give anledning til spgrgsmail.

Formdlet med denne brochure er at give dig praktiske rédd om den
bedste overgangskost for barnet. Derudover indeholder brochuren
en masse hurtige, nemme mcelkefri opskrifter til inspiration og
hjcelp, s bé&de du og barnet kan nyde denne udviklingsfase.

*Nutramigen 1, Nutramigen 2 LGG®

Hvad skal jeg give mit barn at spise?
Far mit barn de rigtige nceringsstoffer?

Spiser mit barn nok?

Hvad er meelkeallergi?

» Mcelkeallergi er en allergisk reaktion over for
proteinet i komcelk og mcelkeholdige produkter.
Symptomer p& meelkeallergi kan opstd
umiddelbart efter (inden for 2 timer) at barnet
har indtaget maelkeholdige produkter. De kan
0gsd opstd som senreaktioner op til 48 timer
efter. Symptomerne kan veere fra mave/tarm
kanalen, huden samt ncese og hals.
Mcelkeallergi er ikke det samme som laktose-

intolerance, der for&rsqges af barnets

nedsatte eller manglende evne til at nedbryde
meelkesukker (laktose).!




Madoplevelser

Bgrn op til 12 mdaneder er som regel interesseret i at prgve nye fgdeva-
rer. Derfor er det vigtigt at bruge denne tid pé at tilfgre en lang raekke
fedevarer til barnets kost. Tidlige erfaringer med forskellige fgdevarers
smag og konsistens er et eventyr for bgrn, og er samtidig med til at
skabe gode fremtidige spisevaner hos barnet.?

Smag

De allerfgrste smagsoplevelser barnet har efter fgdslen, er demii
brystmcelken eller modermcelkserstatningen. Disse tidlige smagsople-
velser kan pdvirke barnets madvalg i fremtiden. Undersggelser har p&-
vist interessante resultater; spcedbgrn der ernceres med Nutramigen
foretraekker i stgrre grad fgdevarer, der indeholder krydrede og bitre
smage som eksempelvis broccoli, nér de bliver celdre i forhold til

bgrn, der ernceres med almindelige modermcelkserstatninger. 2

Jo flere smage spoedbgrn far erfaring med, jo stgrre tendens og jo
mere parate og villige er de til at prgve nye fgdevarer, ndr de bliver
celdre. Variation i barnets mad og smag er samtidig med til at gge
mulighederne for, at barnet lettere indtager den maengde af ncerings-
stoffer, det har brug for.

Konsistens

Som overgangen skrider frem, er det vigtigt at introducere barnet

til forskellige konsistenser; flydende, klumpet, sejt, sprgdt.! Bgrn kan
som regel begynde at spise fingermad fra 8-10 méneders alderen.
Varierende konsistens er med til at udvikle dit barns tyggeevne og de
muskler, der er ngdvendige for taleudviklingen.! Fingermad giver bar-
net gode muligheder for at gve sig i at spise selv og samtidig gve dets
feerdigheder i hdnd-gje koordinationen!

Idéer til fingermad

Fingermad er smé stykker mad, som barnet nemt kan holde
om. Start med blgde fgdevarer og gg gradvist til hdrdere
fra 10 mdneders alderen.

Prgv eksempelvis:

- Dampede grgntsager f.eks. gulerod, sgd eller alm. kartoffel

- Frugt f.eks. moden banan, pcere, avocado, melon

- Godt kogt pasta

- Stykker af bolle, pitabrgd eller andet brgd, der ikke indeholder
meelk - lces altid varedeklarationen!

A




Hvornar kan jeg introducere overg

Sundhedsstyrelsen anbefaler, at overgangen begynder
omkring 6 méneders alderen.! @nsker du at starte tidligere,
ber du rédfgre dig med din sundhedsplejerske, laege eller dice-
tist. Sundhedsstyrelsen anbefaler, at du ikke introducerer fast
fgde til dit barn de fgrste 4 méneder.!



Hvilke fedevarer kan introduceres hvornar?

Fast fede bgr indfgres i etaper. Tabellen pd nceste side er en
guide over, hvilken alder barnet bgr have, nér forskellige
fedevarer og konsistenser indfgres.

Du finder ligeledes et forslag til, hvor mange mdiltider dit barn
bgr indtage dagligt. Tabellen er udarbejdet specielt til bgrn med
mcelkeallergi.

« Andre fgdevarer, der kan udlgse
allergier, sdsom soja, ceg, fisk og
ngdder, bgr fgrst gives til barnet
fra 6 mdaneders alderen eller
derover.! Det er vigtigt at tale
med en lcege eller dicetist, hvis du
eri tvivl.

- Disse fgdevarer bgr introduceres
til dit barn i mindre portioner hen
over nogle dage. Indfgr altid én

fedevare ad gangen.




Introduktionsguide til bern med mcelkeallergi *®

Fedevarer du ber » Mcelkeprodukter « Fisk T » Mcelkeprodukter
undgé - Ngdder « Skaldyr
- £g « Fro
- Soja
Fgdevarer til « Start med at tilbyde purerede rodfrugter som kartoffel, « Fortscet med at tilbyde dit barn forskellige grentsager og frugt
introduktion gulerod og pastinak - Begynd med at tilbyde dit barn fgdevarer, der indholder jern, sGsom
« Forsgg derefter med andre grgntsager ked og grenne grgntsager
- Tilbyd dit barn frugt, eksempelvis ceble, pcere, banan og + Begynd med at tilbyde proteinrige fadevarer som kylling, kalkun, lam,
stenfrugt (fersken og blomme) oksekgd og beelgfrugter (bgnner og linser)

- Tilbyd dit barn gred baseret pd ris og gryn

Anbefalet « Blgd mad (puré eller grgd) « Tykkere konsistens med blgde klumper
konsistens » Sgrg for, at maden er blgd og nem at spise
« Giv ikke dit barn mad, der kreever tygning

Mailtidsrutiner - Start med at tilbyde sm& maengder af alle nye fgdevarer: - 2-3 maltider om dagen
1-2 tsk., bare for at lade dit barn smage - Tilbyd drikkevarer i en lille kop
« Tilbyd dit barn fast fgde to gange om dagen - Tilbyd to forskellige fgdevarer ved hvert mditid.
- Brug en lille ske, gerne flad, der passer til dit barn Sammenscet mdltider af:
« @g gradvist meengden - frugt og grentsager (blgde)

- proteinrige fgdevarer (kgd, fisk og ceg)
- kulhydrater (kartofler, ris eller brgd)

Barnets oplevelse « At begynde at spise fast fgde er en ny og stor oplevelse for « Lad dit barn sidde i en hgj stol, s& snart han/hun selv kan sidde
barnet, sé lad det nyde det, udforske og prgve sig frem. + Giv dit barn en ske at lege med og forsgge at spise med
+ Lad dit barn rgre maden med fingrene og "lege” med det

T Fisk er sundt. Det er bedst at spise varieret af bdde fede fisk (laks, sild, makrel) og magre fisk (sej, torsk og redspcette).
Bern under 3 dr bgr ikke spise store rovfisk (tun, svaerdfisk). !



Introduktionsguide til bern med mcelkeallergi '3

8-10 méneder 10 mdéneder og celdre

Fgdevarer du bgr » Mcelkeprodukter » Mcelkeprodukter
undgé
Fedevarer til « Fortscet med at tilbyde dit barn: « Fortscet med at tilbyde dit barn:
introduktion « Grgntsager + Grgntsager

« Frugt + Hvede-baserede fgdevarer

+ Kornprodukter » Frugt

« Hvede-baserede fgdevarer (fx brgd, pasta, korn) + Proteinrige fgdevarer

« Proteinrige fgdevarer + Kornprodukter

(kylling, kalkun, lam, oksekgd og beelgfrugter) Det er bedst at introducere s& mange forskellige fedevarer som muligt

Anbefalet + Moste fgdevarer med stgrre klumper + Moste og hakkede fgdevarer.
konsistens « Blgd fingermad Evt. smé bidder af den gvrige families mad

+ Hardere fingermad og gget variation

Madltidsrutiner - 3 mdltider om dagen samt mellemmaltider - 3 mdltider om dagen samt mellemmdiltider
- Fortscet med at tilbyde drikkevarer i en lille kop - Fortscet med at tilbyde drikkevarer i en lille kop
- Tilbyd et par forskellige typer fadevarer ved hvert mditid. - Tilbyd et par forskellige typer fadevarer ved hvert mditid.
Tilbyd en kombination af: Tilbyd en kombination af:
- Frugt og grentsager (kogte/blgde) - Frugt og grentsager (kogte/blade)
- Proteinrige fadevarer (kgd, fisk og ceg) + Proteinrige fgdevarer (kgd, fisk og aeg)
« Kulhydratrige fgdevarer som kartofler, ris eller brad + Kulhydratrige fgdevarer som kartofler, ris eller bred
- Motiver dit barn til at spise selv. Dette kan vaere en lidt + Motiver dit barn til at spise selv. Ignorer hvis dit barn eksempelvis
rodet oplevelse, men det er en vigtig fase for dit barns smider med maden. Styrk i stedet dit barn i at spise selv, ved at
fremtidige spisevaner veere positiv over for barnet gennem hele mdltidet

Guiden her udggr et eksempel. Alle bgrn er forskellige og udvikler sig i deres eget tempo



Hvor meget Nutramigen har mit barn brug for?

Né&r barnet ernceres med Nutramigen 1, bgr din loege eller dicetist
anbefale, at du skifter til Nutramigen 2 LGG®, ndr dit barn er

ca. 6 maneder, eller ndr barnet begynder p& overgangskost.
Nutramigen 2 LGG® indeholder en stgrre moengde af de nceringsstoffer,
som det celdre barn har brug for. Efterhdnden som barnet gger indta-
get af fast fgde, vil du opleve, at lysten til Nutrqmigen/modermcelks—
erstatning naturligt vil begynde at falde. Ved overgang til fast fgde vil
600 ml Nutramigen 2 LGG® deekke de fleste bgrns daglige erncerings-
behov. Barnet skal fortsat have denne maengde indtil 12 méneders
alderen. Du kan give barnet de 600 ml Nutramigen enten separat, ved
at blande det i anden mad eller som en kombination.

Nutramigen 2° indeholder en kombination af hgjthydrolyseret

kaseinprotein og Lactobacillus rhamnosus (LGG °), som tilsammen { i “ € =5 )
Hypoallergen
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understgtter den ernceringsmeessige hdndtering af meelkeallergien -
og hjcelper barnet tilbage til en normal kost.4*

Hypoallergen specialerncering
Hypoallergen spesialncering
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Introduktionstips til Nutramigen

Et tip er at tilscette lidt sukker; ¥ tsk. pr. 100 ml feerdigblanding i de fgrste dage og derefter "liste” det ud igen ved gradvist at tilscette
mindre. Det er meget vigtigt at fjerne sukkeret igen, da et jeevnligt sukkerindtag kun bidrager med "tomme” kalorier og kan skade barnets
teender. Et andet tip kan veere at lave en tynd oplgsning, dvs. /2 meengde Nutramigen-pulver til en normal mcengde vand, og derefter
gge pulvermcengden gradvist over nogle dage. Da dit barn i denne periode ikke fér den anbefalede maengde Nutramigen, er det vigtigt
at made barnet oftere og supplere med brystmaelk eller meelkefri kost (afhcengig af barnets alder).
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Sundhedsstyrelsens anbefalinger

vedrgrende tilskud af kalk, vitamin D og jern®

En aof fordelene ved at bruge Nutramigen 1 og Nutramigen 2 LGG®

er, at de indeholder en tilpasset maengde kalk i forhold til barnets
alder, forudsat at barnet indtager den anbefalede mcengde. Fra 0-6
mdneders alderen daekker Nutramigen 1 barnets nceringsbehov incl.
kalkbehovet. Fra 8 méneders alderen introduceres fast fgde og ved
at overgd til Nutramigen 2 LGG®, vil barnet f& daekket sit
nceringsmeessige behov, forudsat at barnet indtager den anbefalede
meengde. Nutramigen 2 LGG® indeholder blandt andet mere kalk for
at tilgodese det lidt stgrre barn.

Indhold af kalcium pr. 100 ml

Nutramigen 1 76 mg
Nutramigen 2 LGG® 81 mg
Nutramigen PurAmino 76 mg

Anbefalet indtag af kalcium

Anbefalet kalciumindtag pr. dag

6-11 mdneder 540 mg
>12 mdéneder 600 mg

Sundhedsstyrelsen anbefaler: Du skal réddfgre dig med din sundhedsplejerske, hvor meget tilskud af D-vitamin du skal give dit barn, da det
afhcenger af det daglige indtag af Nutramigen. Sundhedsstyrelsen anbefaler ikke lcengere jerntilskud til bgrn i alderen 6-12 mdneder, hvis
de er fgdt til termin. Behovet for jern bgr, fra 6 mdaneders alderen, daekkes af en jernholdig kost med bl.a. kgd og fisk.®



Hvilke fedevarer indeholder meelk?

Den eneste md&de at hdndterer mcelkeallergi P4, er helt at undgé komcelk, mcelkeprodukter og fadevarer, der indeholder mcelk.

Varer, som indeholder mcelk ("synlig” mcelk)
- Ost

- Creme fraiche

- Flgde

* Sgdmaelk

- Letmcelk

» Minimeelk

» Skummetmeelk

» Keernemaelk

* Smer

+ Blandingsprodukter (fx Kcergarden)
- Ylette

- Ymer

- Yoghurt
- A38 og andre syrnede produkter



Varedeklaration 13

Regler for mcerkning

Danske regler for mcerkning af allergener krcever, at mecelk
altid deklareres i madvarer. Disse regler geelder ikke uembal-
lerede fgdevarer sdsom bageri-produkter, delikatesse- eller
slagtervarer (fx kedpdlceg, toerter og pelser). Du kan altid
spgrge personalet, da de skal kunne oplyse dig mundtligt om
allergener ifglge dansk lovgivning.

Mange producenter cendrer Igbende opskrifter.
Lees derfor varedeklarationen - hver gang.

Proteinet i mcelk fra andre dyr end koen, eksempelvis ged
og fér, ligner i hgj grad proteinet fra koen og mé& derfor ikke
anvendes, da disse maoelketyper ogsé kan udigse en allergisk
reaktion.

Risdrik, sojadrik, havredrik, mandeldrik og lignende produkter
har intet med mcelk at ggre.

Risdrik frar&des helt til bgrn pd grund af arsenindholdet.
Sojadrik kan ikke erstatte modermcelkserstatning til bgrn

under 2 dr. Sojadrik kan evt. indgd i madlavningen fra 1 drs
alderen.

13

Havredrik og mandeldrik kan bruges i mindre udstroekning i
madlavningen til fx. sammenkogte retter eller sovs.®

Tal med din sundhedsplejerske, lcege eller dicetist for mere
detaljeret réddgivning til bgrn med mcelkeallergi.

Eksperter anbefaler ikke
modermcelkserstatninger baseret pa soja.
Dette bgr derfor ikke anvendes som
fgrstehdnds alternativ til komcelk.
Sojadrik, havredrik og risdrik har intet
med mcelk at ggre og kan ikke anvendes som
modermcelkserstatning, eller som fuldgyldige

alternativer til komcelk. Gede- og fdremcelk,

samt meelk fra andre dyr, kan ikke anvendes til
bgrn med mcelkeallergi, da proteinerne i disse
mcelketyper er at sammenligne med dem,
som findes i komaelk.
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Kom godt i gang

Overgangskost til bern med mcelkeallergi 2

Bgrn med mcelkeallergi kan ogsé udvikle allergi over for andre
fgdevarer. Derfor er det en god idé at indfgre fgdevarer, der
almindeligvis fordrsager allergier hos bgrn (soja, ceg, hvede,
ngdder og fisk) forsigtigt.

* Indfgr én ny fedevare ad gangen. Er du i tvivl, spgrg din
sundhedsplejerske, lcege eller dicetist fgrst. Reagerer dit
barn med en allergisk reaktion, vil denne fremgangsmade
ggre det lettere at finde ud af hvilken fgdevare, der
for@rsagede reaktionen.

Begynd med at introducere nye fedevarer i smé maengder.
Fér dit barn ingen symptomer, kan du herefter gradvist gge
macengden.

Du kan blande Nutramigen i andre fgdevarer.

Husk altid at hvis en reaktion pavirker dit barns
vejrtraekning, er det vigtigt at sege laegehjcelp med det
samme. Processen, hvor nye fgdevarer indfgres, kan
variere fra barn til barn, afhcengig af typen og
sveerhedsgraden af barnets allergi. Fglg altid de réd du
modtager af din sundhedsplejerske, lege eller dicetist.

* Opstdr der reaktioner, er det en rigtig god idé at skrive ned,
hvad der sker, samt hvilke og hvor meget af en given fgdevare,
barnet har spist. Disse informationer kan veere brugbare for
bdde dig, din sundhedsplejerske/lcege og/eller dicetist.

* Vent en dag eller to efter at eventuelle symptomerne
er ophgrt, fgr du tiloyder dit barn andre nye fgdevarer.




Eksempel pa en fedevaredagbog

| den fgrste tid af barnets overgang

til fast fode, kan du med fordel Ny fgdevare Spist meengde Evt. reaktion (hvilken,
' hvor hurtigt efter

benytte en fgdevaredagbog. indtag, hvor lang tid
Dagbogen kan veere en stor hjcelp til varede reaktionen?)
at holde styr pd, hvilke fedevarer du
har givet barnet og hvordan barnet 10. marts Bananmos 1tsk. Ingen
reagerede p& dem. Skemaet viser
hvilke oplysninger, der kan veere 11. marts Bananmos 2 tsk. Ingen
nyttige at skrive ind i barnets
fedevaredagbog: 12. marts Havregred 1tsk. Ingen

13. marts Havregred 2 tsk. Ingen

14. marts Havregred 4-5 tsk. Ingen

Ja! Diarré, 3 timer efter.
15. marts Rerceg 1tsk. Det varede i 4 timer.
Det MEGET allergiske barn
For en meget lille andel af bgrn
med mcelkeallergi, kan blot spor
af komeelk udlgse symptomer.
Din sundhedsplejerske, lcege eller

dicetist kan guide dig i, hvordan

du undgar kontakt mellem

komcelk og andre fgdevarer, der
kan udlgse en kontaminering.
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Gode rad og tips

- Er dit barn meget sulten, s& giv det halvdelen af
brystmcelken eller Nutramigen-blandingen og fortscet
derefter med pureret eller most mad. Dette vil stimulere
barnets sultfglelse og forh&bentlig give en tilfredsstillende og
positiv oplevelse.

* Lad altid barnet styre tempoet. Du mé ikke skynde pd eller
tvinge barnet til at spise. Lad i stedet barnet selv bestemme

- 0ogsd hvorndr han/hun er meet.

 Pa dette stadie er det mere vigtigt at f& veennet barnet til
at spise og mindre vigtigt, hvor meget det spiser.

* Lad altid barnet spise sammen med resten af familien,
ndr det er muligt.

» Tal med barnet mens | spiser.

Undgé

* at tilsaette salt og sukker til barnets mad.

* at give barnet honning det fgrste levedr, da honning kan
indeholde bakteriesporer.




Familiemaltider - hvad skal jeg ggre?

Undgé at udgve “restaurant service” ved at lave forskellige
retter til familiens medlemmer. Mange typiske familiemdltider
indeholder ikke mcelk - for eksempel spaghetti med kgdsauce
eller kogt/stegt kylling. Hvis et mditid alligevel indeholder mcelk,
kan du erstatte mcelken med Nutramigen og bruge det i stedet
for meelk - eksempelvis i sauce eller suppe. Dette vil ikke kun
give dig mulighed for at gge udbuddet af fgdevarer og retter,
men ogsd hceve maltidets nceringsveerdi.

Opskrifterne i denne brochure indeholder alle Nutramigen.
Opskrifterne kan iscer veere nyttige, hvis du har svecert ved at f&
dit barn til at indtage nok modermcelkserstatning.

Forsgg at indfgre en kop
(uden drikketud) ndr dit barn
er omkring 6 méneder. Drikkevarer
stremmer meget langsomt gennem en
drikketud, hvilke betyder, at barnet har
det i munden i lang tid, og derfor
potentielt kan skade tcenderne.*

Begrcens dit barns drikkevarer til

brystmaelk, Nutramigen eller vand, og
undgd helt sukkerholdige og sgde drikke
samt juice.
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Grgntsagspureé og linsepuré
Frugtpuré

2 slags morgengrgd

Krydret eller sgd coucous

Laks med spinat i hvid sauce
Kartoffelmos

Suppe med kartoffel og broccoli
Kylling supreme

Rgdspcette med ris og grentsager
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Lammegryde med grgntsager
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Kartoffelgratin
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Risengrad
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Fedselsdagskage
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Om opskrifterne

« Disse opskrifter kan alle tilberedes med Nutramigen-
sortimentet (fra ca. 6 mdneders alderen og frem).
Ernceres dit barn stadig med Nutramigen 1 og er over
6 méneder gammel, kan du skifte til Nutramigen 2 LGG®, som
har et hgjere indhold af vigtige nceringsstoffer.

- Tilbered altid Nutramigen i henhold til instruktionerne p&
dasen.

 Purér, mos eller skeer maden ud, sd den passer til dit barn.

« Kontroller hver opskrift for at sikre, at ingredienserne er eg-
net til dit barn. Er dui tvivl, s sgg réd og information hos din
sundhedsplejerske, lcege eller dicetist.

* Tilscet Nutramigen til retten s@ sent som muligt, og undgé
langvarig kogning for at bevare nceringsstofferne bedst.

» Opskrifterne er fryseegnet med mindre andet er angivet.
Frys purerede fgdevarer i smé beholdere eller isterninge-
bakker, og tgm dem derefter over i fryseposer - for at spare
plads i fryseren!

» Opbevar ikke mad i fryseren leengere end 1 méned og sgrg
for at maden er helt optget inden den forsigtigt
genopvarmes.

« Kontroller altid at maden ikke er for varm, fgr den gives til dit
barn.
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* De angivne portionsstgrrelser er cirka-maengder. Dit barn vil
mdske kunne spise mere eller ngjes med lidt mindre.

« Lad dit barn selv bestemme ndr det har féet nok.
* Du kan roligt forsgge dig frem med de forskellige

opskrifter - vi har testet dem og garanterer, at de alle er
hurtige og nemme at lave.

Lad aldrig dit barn

veere alene nér det spiser,

forhindringer i luftvejen kan

fore til kveelning.




Denne opskrift er ideel til opstartsfasen og bidrager gennem de forskellige grgntsa-

ger med et rigtig godt vitaminindtag. For bgrn, der lige er begyndt med Nutramigen,
er opskriften velegnet som en introduktion til smagen af specialernceringen.

Grontsagspuré

fra 4-6 méneder

Begynd med én grgntsagsvariant. Variation

Derefter kan du kombinere som nedenfor. - Gulerod og kartoffel

Arte- og kartoffelpuré
Ca. 3 portioner (svarende til 6 isterninger)

50 g frosne certer

1 kartoffel (skreellet og i tern)

35 ml Nutramigen-blanding (1 doseringsmadll
Nutramigen i 30 ml. vand). For en tykkere
konsistens: rgr 1 tsk. majsstivelse (Maizena) ud i
lidt koldt vand og hceld det i puréen. Lad det koge

+ Broccoli og sgd kartoffel
+ Spd kartoffel og blomkdl
- Squash og kartoffel
+ Gulerod og blomkal

Linsepuré:

Kog 50 g rgde linser i 300 ml.
vand til de er mgre.

Hceld vandet fra og tilscet

100 ml. Nutramigen-blanding

med i 2 minutter under omrgring. og 6 tsk. majsstivelse.

Mcengden svarer til 4 isterninger.

1. Kog kartoflen

2. Tilscet certerne ndr kartoflerne er mgre og kog i Tip
yderligere 2 minutter.

3. Heeld vandet fra og blend kartoffel og certer til den

gnskede konsistens.

Mcengden af majsstivelse er
vejledende. Tilscet mere eller

4T tion fra. tilscet Nutrami blandi mindre afhcengig af hvilken
. Tag en portion fra, tilscet Nutramigen-blandingen og rgr e Hvis du
rundt. " ;

] - . . fryser puréen ned, tilscet da

5. Tilscet majsstivelsen, hvis du gnsker en tykkere konsis-

fgrst Nutramigen-blandingen

tens. - N
og majsstivelse ved optgning,

for at bevare vitaminindholdet
bedst muligt.



Frugtpureé

fra 4-6 mdaneder

Begynd med én frugtvariant. Derefter kan du kom-
binere med 2-3 forskellige frugter.

/Eblepuré
Ca. 3 portioner (svarende til 6 isterninger)

2 cebler (skreellet og i smd tern)

35 ml Nutramigen-blanding (1 doseringsmal i

30 ml vand) For en tykkere konsistens: rgr 1 tsk.
majsstivelse (Maizena) ud i lidt koldt vand og heeld
det i puréen. Lad det koge med i 2 minutter under
omrgring.

1. Heeld lidt vand i en gryde og damp ceblestykkerne
under 1&g til de er blgde.

2. Heeld vandet fra og blend ceblerne til de har den
gnskede konsistens.

3. Tag en portion fra, tilscet Nutramigen-blandingen og
rgr rundt.

4. Tilscet majsstivelsen, hvis du gnsker en tykkere kon-
sistens og lad det smékoge i 2 minutter.

5. Frys den resterende puré ned. Tilscet fgrst Nutrami-
genblandingen og majsstivelse (Maizena) ndr puréen
igen er optget.

Pureer er ideelle som overgangskost og egner sig scerlig godt til opstartsfasen.

Ved at tilbyde en bred vifte af frugt og grentsager gger du automatisk vitamin- og
mineral indholdet i dit barns kost. For bgrn, der lige er begyndt med Nutramigen, er
opskriften velegnet som en introduktion til smagen af specialernceringen.

Variation

Anvend gerne frugt, der er sgd og
moden (eller konserveret i sin egen
saft). P& den méde far du et nemt
og hurtigt maitid, der ikke kroever
tilberedning.

- Moden pcere
- Fersken

- Banan

- Mango

- Melon

Kombinér 2 eller 3 for variationens skyld. Eksempelvis:

- /ble, pcere og lidt most banan

« s avocado og 2 moden banan (tilscet Nutramigen-blandingen til du
har den gnskede konsistens)
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2 slags morgengrod

fra 6 maneder

1 portion til sterre bgrn eller 2 spaedbgrnsportioner.
Boar ikke fryses.

Det kan veere en udfordring at finde en egnet morgenmad til bgrn med
mcelkeallergi. Morgenmaditidet er en god kilde til at gge dit barns indtag af

Nutramigen. Disse forslag til morgenmad er meget ncerende og kan sgdes
naturligt med forskellige frugtpuréer.

Havregred

1 spsk fintvalsede havregryn

90 ml vand

3 doseringsmdl Nutramigen-pulver
1spsk frugtpuré (efter eget valg)

Hirsegred

2-3 spsk hirseflager

90 ml vand

3 doseringsmdl Nutramigen-pulver
1 spsk frugtpuré (efter eget valg)

1. Heeld vand og havregryn i en tykbundet gryde. Kog op og
lad det derefter smékoge i 5 minutter. Du kan ogsé tiloerede
greden i mikroovnen: varm i ca 1 6 minut.

2. Lad grgden kgle af. Tilscet herefter Nutramigen-pulver og rgr
godt rundt.

3. Tilscet frugtpuré.

Tips

- Tilscet faerdig Nutramigen-blanding

for at opnd den gnskede
- Hvis dit barn er hvede- el

glutenintolerant, brug boghvede i

stedet for havregryn - trods navnet
er det ikke hvede.

1. Heeld hirseflager i en gryde og tilscet vand under omrgring.
2. Lad det smdkoge ved svag varme i 2 - 3 minutter.
Rgr rundt en gang imellem.
3. Lad grgden kgle af. Tilscet herefter Nutramigen-pulver og rgr
godt rundt.
4. Tilscet frugtpuré.

konsistens.
ler
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Krydret eller sed couscous

fra 6 méneder

1 portion til stérre bern eller 2 spcedbgrnsportioner.
Bor ikke fryses

Denne opskrift kan laves krydret eller med en sgd smag.
100 g tgr couscous

90 ml kogende vand

3 doseringsmal Nutramigen

1. Hoeld det kogende vand og couscous i en skdl.

2. Daek skdlen til og lad couscousen optage alt vandet.
3. Bland Nutramigen-pulveret i couscousen.
4. Server varm eller kold.

Det kan veere svcert at finde en alsidig i
ips

« Til et mindre barn kan du
tilscette lidt mere vand for at
g@re couscousen mere blgd.

« Krydret variation: Tilscet

opskrift, der kan veere bdde krydret
og sgd. Couscous er en god kilde til
kulhydrat (stivelse) og sammen med
grentsager og kgd eller fisk, udger
den et komplet mdiltid, der indeholder

grentsagspuré eller hakkede

bdde protein, kulhydrater og vitaminer. kogte grentsager samt lidt fisk
Bemcerk at couscous er et hvede- eller kgd.

produkt og mé derfor ikke gives til . Sgd variation: Bland lidt

bgrn med hvedeallergi eller til frugtpuré i.

glutenintolerante bgrn.
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Laks med spinat i hvid sauce

Fra 6 maneder (kan pureres, moses eller hakkes)

1 portion til sterre begrn eller 2 spaedbgrnsportioner

150 g laks uden ben (fersk eller frossen)
Hvid Nutramigen sauce (se opskriften nedenfor)
50 g hakket spinat (frisk eller frossen)

1. Damp fisken sammen med spinaten eller tilbered den i
mikroovnen. Du kan ogsé& dampe den i lidt Nutramigen-
blanding til den er blgd og gennemkogt.

2. Tilbered saucen (se nedenfor).

3. Fordel fisken i saucen.

4. Server med kartoffelmos og kogte grgnsager.

Kontroller at der ingen ben er i retten, inden du serverer.

Hvid Nutramigensauce

1 spsk. mcelkefri margarine

1 spsk. hvedemel

250 ml Nutramigen-blanding (7 doseringsmél Nutrami-
gen i 210 ml vand)

Pisk alle ingredienserne. Varm saucen op under omrgring.
(tilberedes saucen i mikroovn skal du rgre i den hvert %2 minut)

Variation
- Tomatsauce: Tilscet 1 tsk.
tomatpuré og lidt tgrrede

italienske krydderier.
- Ekstra energi: Tilscet
100 ml havreflgde

Tips

Saucen kan tilberedes i en gryde

eller mikroovn. Brug et piskeris i
stedet for en ske, nér du rgrer rundt.
Ved at piske saucen undg&r du, at den
klumper. Saucen kan virke tynd
under tilberedningen, men den far
en tykkere konsistens under afkgling.
Lav gerne en dobbelt portion og frys
saucen ned i passende portioner.



Kartoffelmos

fra 6 maneder

Dette er en klassisk god opskrift, der er tilpasset, sG den er maelkefri.

1 portion til stgrre bern eller 2 spaedbgrnsportioner

2 store kartofler

250 ml Nutramigen-blanding

- (8 doseringsmal Nutramigen i 210 ml vand)
2 tsk meelkefri margarine

1. Skreel kartoflerne og skcer dem i mindre stykker.

2. Kog dem i vand til de er helt kogte.

3. Heeld vandet fra og mos kartoflerne.

4. Tilscet Nutramigen-blandingen og margarinen og rgr det
hele sammen.

Tips
Kartoffelmosen kan serveres
sammen med opskriften
"laks med spinat i hvid sauce”

eller retten "Lammegryde

med grgntsager”.
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° Denne opskrift er fyldt med nceringsstoffer
S u p pe m ed ka rtoffel og b rocco I i béde fra grantsagerne og Nutramigenblandingen.
Opskriften er velegnet som en introduktion til de
vitaminfyldte grentsager.

fra 6 mdaneder

2 portioner til stgrre bgrn eller 3 spaedbgrnsportioner

1 stor kartoffel

0,75 dl meelkefri grgntsagsbouillon

ca. 30 g broccoli i smé& buketter

70 ml Nutramigen-blanding

- (2 doseringsmal Nutramigen i 60 ml vand)

1. Skrcel og skeer kartoflen i tern.

2. Kog ternene i boullion til de er mgre.

3. Kog broccoli i vand i en gryde for sig, til de er mgre.

4. Vandet fra broccolien heeldes fra til evt. senere brug i suppen.

5. Tilscet de kogte broccoli til kartoflerne i boullionen og blend/
mos det sammen.

6. Tilscet Nutramigen-blandingen.

7.Varm suppen op igen og smag evt. til med salt og peber.

Variation
Erstat broccoli med blomkdl




° Denne opskrift indeholder bade protein, grentsager og Nutramigen-blanding.
KYI I I n g su p re m e Denne kombination er ncerende og bidrager til dit barns indtag af calcium
og D-vitamin. Opskriften er ekstra rig p& energi og protein, og sammen med
kartofler eller ris udger den et komplet mditid.

fra 6 maneder

2 portioner til stgrre bgrn eller 3 spaedbgrnsportioner

1 spsk vegetabilsk olie

2 l@g, finthakket

lkyllingebrystitern

25 g certer, kogte eller optgede

25 g majs (enten fra dése uden tilsat salt eller frosne)
Hvid Nutramigensauce (se opskrift under “Laks med
spinat i hvid sauce”)

1. Varm olien og steg lggene indtil de er blgde.

2. Tilscet kyllingebryst og steg videre indtil kyllingen er
gennemstegt.

3. Tilscet certer og majs.

4. Tilbered den hvide Nutramigensauce og hcel den over kyllingen
og grgntsagerne.

5. Server med kartoffelmos eller ris.
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Rodspoette med ris o? grontsager

Fra 6 maneder (kan moses eller hakkes) - god fingermad fra 8 méneders alderen

2 portioner til stgrre bgrn eller 4 spaedbgrnsportioner.

- Y% dl. certer, frosne eller friske

« %2 snack eller alm. rgd peberfrug i store tern

- 150 g redspcette filet, benfri, eller anden hvid fisk. AN
- % dl. kogte, kolde ris -
- 1tsk. fedtstof, olie eller mcelkefri margarine
+ 70 ml Nutramigen-blanding

+ 2 doseringsmdl Nutramigen i 60 ml vand

Kom certer og rgd peber i en lille gryde med lidt vand og damp -~
detica. 10 min. til det er mgrt. Tag herefter grgntsagerne op EX 2
og leeg Lad den dampe i ca. S min. Sgrg hele tiden for, at der er v&

vand i gryden, sd& det ikke braender pé. Blend eller hak grgntsa-
gerne sammen med ris, fedtstof og Nutramigen-blandingen, til
retten har den gnskede konsistens og fordel fisken fint ovenpa.

Mikrobgigeovn:
@nsker man at bruge mikrobglgeovn,
lcegges grgntsagerne i en skdl med
2 spsk. vand, og varmes ved fuld

effekt i ca. 3 min. Laeg 14g eller evt.

mikrobglgeovnsfilm over. Herefter
varmes fisken pé samme méde ved
fuld effekt i 3 min.



Lasagne

Fra 6 méneder (kan moses eller hakkes)

3 portioner til stgrre bgrn eller 6 spaedbgrnsportioner

Kedsauce

2 spsk vegetabilsk olie
llgg, finthakket

1 fed hvidlgg (valgfrit)
150 g hakket oksekgd

s rgd peber, finthakket
200 g hakkede tomater
3 spsk tomatpuré

1tsk aof forskellige

Hvid sauce

(se opskriften under “Laks med spinat i hvid sauce”
4-5 lasagneplader

(Pladerne kan enten forkoges eller anvendes som de er
- fglg anvisningerne p& pakken)

Denne mcelkefrie lasagne kombinerer protein, kulhydrat og grentsager, og ud-

ger et ncerende mailtid. Retten giver dit barn en rcekke forskellige konsistenser,
som fremmer og traener tyggeevnen. Forsgg dig gerne frem med forskellige
smagsvarianter ved at tilscette eksempelvis hvidlgg, lgg og urter.

1. Varm olien og svits lgg (og evt. hvidlgg) blgde og gyldne.

2.Tilscet hakket kgd og steg indtil det er brunet.

3.Tilscet red peberfrugt.

4. Tilscet hakkede tomater og tomatpuré og kog i 30 minutter.

5.Tilbered hvid Nutramigensauce i mellemtiden
(se opskriften s. 24).

6.Ndr kgdsaucen er feerdig, kan du lave lasagnen i et ovnfast
fad. Loeg skiftevis et lag af hvid Nutramigensauce,
lasagneplader og kgdsauce i fadet. Slut af med et lag hvid
Nutramigensauce.

7.Bag lasagnenien 180 °
forvarmet ovn i 40 minutter.

Tips
+ Vegetarer kan istedet for kgd

bruge Quorn® (Bemcerk, at

Quorn indeholder ceg, hvis dit
barn har allergi over for ceg).
» Frys i individuelle portioner
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Lammegryde med gregntsager

Fra 6 maneder (kan moses, puréres eller hakkes)

2 portioner til stgrre bgrn eller 3-4 spaedbgrnsportioner

1 spsk vegetabilsk olie

160 g lam, skdret i tern

1 fed hvidlgg (valgfrit)

Y2 lgg, hakket

125 g blandede grgntsager, skdret i mindre tern
- (f.eks gulergdder, sgde kartofler, pastinak)
2 spsk tomatpuré

1 spsk persille, hakket

230 ml Nutramigen-blanding

- (7 doseringsmdl Nutramigen i 210 ml vand)
Y2 spsk majsmel (Maizena)

1. Forvarm ovnen til 160 °C.

2. Varm olien i en tykbundet gryde. Tilscet lam og sautér indtil det har
faet farve.

3. Tilscet hvidlgg og I#g og svits det indtil det er blgdt og gyldent.

4. Tilscet grgntsagerne.

5. Tilscet tomatpuré og persille.

6. Tilscet 230 ml Nutramigen-blanding (kan virke meget tynd,
men vil tykne) og majsmel.

7. Stil gryden i ovnen og bag retten i1 time.

8. Serveres med kartoffelmos (se opskrift side 25).

Denne opskrift giver et ernceringsmaessigt komplet maltid, der

indeholder protein, kulhydrat og grgntsager. Opskriften
indeholder desuden Nutramigen, som tilfgrer calcium og vitamin D.

Variation

- Variér mellem forskellige grentsager. Eksempelvis
kartoffel, blomkdl eller porre.

- Vegetarisk version: Tilscet tgrrede bgnner, eksempelvis
kikcerter eller rgde kidney-bgnner (undgé bgnner i
saltet vand eller skyl grundigt).

« Brug oksekgd eller svinekgd i stedet for lam.
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Pandekager

Fra 6 mdneder

4-5 pandekager

170 ml Nutramigen-blanding

- (5 doseringsmdl Nutramigen i 150 ml vand)
s dlvand

1% dl mel

1 spsk sukker (undlades ved madpandekager)
Ya spsk mcelkefri margarine

Bland Nutramigen-blanding og vand i en skal.
. Hceld mel i veesken under omrgring og tilscet sukker.
. Ror dejen til den er helt lind/glat.
. Lad dejen std og hvile - gerne et kvarter i kgleskabet.

a b wmnpr-

. Smelt den maelkefri margarine pd en stegepande og
bagpandekagerne ved medium varme.

(9]

. Tilscet evt. mere maelkefri margarine for at undgd at
dejen hcenger fast i panden.

Variation
Prgv at fylde en foeerdig pandekage med kgdsauce og

gratiner den i ovnen i 5 minutter ved 225 °C.
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Risotto

Fra 8 mdaneder

2 portioner til stgrre bgrn eller 4 spaedbgrnsportioner

Risottoris har en rigtig god konsistens for bgrn, der skal lcere at
tygge. Opskriften giver dit barn et ernceringsmaessigt komplet

mailtid. Risottoens indhold af Nutramigen bidrager ligeledes til
barnets nceringsindtag - scerligt i forhold til kalcium og vitamin D.

1-2 tsk vegetabilsk olie

‘2 lgg, finthakket

1 steengel blegselleri, finthakket eller peberfrugt, finthakket
"2 tsk tgrret estragon

100 g risottoris

e mcelkefri bouillonterning blandet med 2 tsk kogende vand

nceste tip)
300 ml Nutramigen-blanding (9 doseringsmal Nutramigen
i 270 ml vand)

som en fond (NB! Brug bouillonterninger med lavt saltindhold se

1. Varm olien og svits Igg og blegselleri/peberfrugt.
2. Tilscet ris og steg dem let gyldne.

3. Tilscet herefter estragon.

4. Tilscet bouillonen og Nutramigen-blandingen.

5. Deek med 1&g og lad det simre i 45 minutter.

6. Serveres varm eller kold.

Tips
« Tilscet gerne kylling, certer
eller majs.
« Der findes gkologiske
bouillonterninger uden tilsat

salt, som ogsd er meelke-,
caeg- og sojafri.




Denne klassiske retten inneholder mye stivelse, og er blitt enda mer

°
Kq rtOffe I g rq tl n nceringsrik ved at den blandes med Nutramigen. Oppskriften passer

perfekt hvis du strever med & innfgre nye smaker i barnets kosthold.

Fra 6 mdneder (kan puréres, moses eller hakkes)

4 portioner til stgrre bgrn eller 6 spaedbgrnsportioner

2-3 mellemstore kartofler

Y2 tsk timian

Hvid Nutramigensauce (se opskrift under “Laks med spinat
i hvid sauce” side 24)

Y2 spsk maelkefri rasp (valgfrit)

1. Forvarm ovnen til 200 °C.

2. Skeer kartoflerne i tern og kog dem i ca. 8 minutter
(Indtil de er kogt halv feerdig).

3. Tilbered imens hvid Nutramigensauce og tilscet timian.

4. Fordel kartofler og sauce i et smurt ovnfast fad og slut af
med et lag hvid Nutramigensauce.

5. Drys mcelkefri rasp over og bag gratinen i ca 15-20 minutter,
eller indtil den har féet en flot gyldenbrun farve.

6. Frys eventuelt overskydende gratin i passende portioner.

Variation

- Lav en grgntsagsgratin ved at erstatte kartoffel med gulerod
og/eller pastinak.

- Varier mellem forskellige friske eller tgrrede krydderurter,

s&som basilikum, oregano eller estragon.
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L

Frugtyoghurt

fra 6 maneder

1-2 portioner

1 spsk majsmel (Maizena)
180 ml koldt vand
6 doseringsmadl Nutramigen

1. Bland majsmel med lidt vand i en gryde og rgr melet helt ud.
Tilscet derefter det resterende vand.

2. Kog blandingen i 3 minutter under omrgring, indtil
blandingen bliver tyk.

3. Fjern gryden fra varmen og tilscet Nutramigen-pulveret, lidt
efter lidt mens du pisker, indtil blandingen er rgrt helt ud.

4. Afkgl yoghurten i et koldt vandbad (fyld en stor skdl med
koldt vand og stil skélen med yoghurt ned i vandet).

5. Yoghurten kan opbevares i kgleskab i en lukket beholder i op
til to dage.

Variation

« Serveres med frisk frugt, frugt fra dése (uden tilsat sukker)
eller eksempelvis jordbcerpuré eller most banan.

« Variér ogsd ved at drysse lidt vanilje p& yoghurten.




°
R I se n 9 r¢d Denne risengregd er lavet udelukkende pd Nutramigen og er derfor

nyttig, hvis du gnsker at gge dit barns indtag af produktet.

fra 8 maneder

2 portioner til stgrre bgrn eller 3 spaedbgrnsportioner.
Bor ikke fryses.

50 g gredris

350 ml Nutramigen-blanding

- (10 doseringsmdl Nutramigen i 300 ml vand)
1 tsk vaniljepulver

1. Skyl grgdrisene i koldt vand.

2. Heel grgdris, Nutramigen-blanding og vaniljepulverien
tykbundet gryde.

3. Varm op under omrgring og lad grgden koge under l&g i
1time - omrgr jeevnligt.

4. Bliver grgden for tyk, kan du tilscette mere Nutramigen-
blanding. Jo lcengere grgden koger, jo mere Nutramigen-
blanding kan du tilfgje. Har du vanskeligt ved at f& nok energi
og nceringsstoffer i barnets kost, er dette en nem méde at
tilfgje lidt ekstral

5. Server risengrgden kold eller varm med et tyndt lag sukker
eller frugtpuré.
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Vaniljekagecreme

fra 8 maneder

300 ml Nutramigen-blanding (9 doseringsmdl
Nutramigen i 270 ml vand)

1 ceggeblomme

2 spsk sukker

1% spsk majsmel (Maizena)

1Y spsk vaniljesukker

1. Bland alle ingredienser, undtagen vanilje, i en tykbundet
gryde.

2. Lad cremen simre ved lav varme under omrgring, indtil
cremen har den rette cremede konsistens.

3. Tag gryden af varmen og smag cremen til med
vaniljesukker.

Variation
Server cremen med banan eller anden frugtpuré eller som
topping p& eksempelvis blgd kage.

Denne mcelkefri vaniljecreme kan bruges som tilbehgr til frugt eller
bagte desserter. Da cremen er lavet pd Nutramigen, bidrager den
ikke kun med energi og protein, men ogs& med vigtige nceringsstoffer
som kalcium og vitamin D.




F d I d k Dit barns fgrste fedselsdag kommer hurtigere end du tror!
¢ se s q g s a 9 e Derfor far du her en rigtig god mcelkefri fadselsdagskage, som hurtigt kan

blive en favorit til festlige stunder.

Kagebund Fyld1
4 ceg Ca. 2 dl hindbcersyltetgj
2 dl sukker Fyld 2
1dl kartoffelmel 1 portion Vaniljekagecreme
1 dl hvedemel (se opskrift pd side 36)
2 tsk bagepulver Pynt
Glasur
Krymmel

1. Teend ovnen pd 200° C.

2. Pisk ceg og sukker til det er luftigt.

3. Bland kartoffelmel, hvedemel og bagepulver og bland det
forsigtigt med ceggemassen.

4. Heeld dejen i en smurt form (2,5 1).

5. Bag kagebunden nederst i ovnen i 35 minutter.

6. Lad kagebunden kgle helt af og lav i mellemtiden
vaniljecremen.

7. Lad vaniljecremen kgle helt af.

8. Del kagebunden i tre lige store dele og fordel halvdelen af
vaniljecremen p& den nederste del.

9. Laeg den nceste del ovenpd og fordel hindbcersyltetgj og
vaniljecreme pé denne.

10. Pynt med glasur og krymmel.
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Hold styr pa dit spaeedbarns symptomer

Det er helt naturligt at veere bekymret, ndr dit spaedbarn er blevet
diagnosticeret med mcelkeallergi, men ved at forstd dit spcedbarns
symptomer kan du bedre f& et overblik.

Ved at udfylde symptomdagbogen pd de naeste sider, kan du bedre f& et
overblik over symptomerne pd daglig basis og se hvordan udviklingen gér
- om symptomerne mindskes og forbedres.

Du skal helt enkelt blot skrive et nummer fra O - 5 (fra ingen til svcere
symptomer). Ved at udfylde symptomdagbogen med numre, kan du fglge
med i cendringerne af symptomerne over tid.

Du kan med fordel dele den feerdigudfyldte symptomdagbog med dit
barns loege eller dicetist, s& de kan hjcelpe dig med at h&ndterer dit
spaedbarns symptomer p& maelkeallergi.

VI GOR VENLIGST
OPMZRKSOM PA:
Denne symptomdagbog er
ikke et diagnostisk redskab.
Alle sygdomme og symptomer

skal diagnosticeres af

en leege.




Symptomdagbog: 39

U ge 1 0 ingen symptomer 1 mild 2 mild til moderat 3 moderat 4 moderat til sveer S sveer

Hvor alvorlige er dit barns symptomer? Indscet hvor alvorlig symptomerne er fra en skala fra O til 5 og tilfgj enhver vigtig note.

Rgdme

Klge

Noeeldefeber

Huden

Opblussen af eksem

Heoevelse

Udsloet

Stoppet/Igbende ncese

Hoste

Vejrtraekningsproblemer

Luftvejene

Hvoesende vejrtraekning

Hgfeber

Diarré

Forstoppelse

Ncegte at spise/madlede

Overdreven gréd

Refluks

Mave/tarm

Mavepine

Opkast

Blot i affgring
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U ge 2 0 ingen symptomer 1 mild 2 mild til moderat 3 moderat 4 moderat til sveer S sveer

Hvor alvorlige er dit barns symptomer? Indscet hvor alvorlig symptomerne er fra en skala fra O til 5 og tilfgj enhver vigtig note.

Rgdme

Klge

Nceldefeber

Huden

Opblussen af eksem

Hoevelse

Udsloet

Stoppet/Igbende ncese

Hoste

Vejrtraekningsproblemer

Luftvejene

Hvoesende vejrtraekning

Hgfeber

Diarré

Forstoppelse

Ncegte at spise/madlede

Overdreven gréd

Refluks

Mave/tarm

Mavepine

Opkast

Blot i affgring



Uge 3

O ingen symptomer

1 mild

2 mild til moderat

3 moderat

4 moderat til sveer

S sveer

Hvor alvorlige er dit barns symptomer? Indscet hvor alvorlig symptomerne er fra en skala fra O til 5 og tilfgj enhver vigtig note.

Huden

Rgdme

Klge

Nceldefeber

Opblussen af eksem

Hoevelse

Udsloet

41

Luftvejene

Stoppet/Igbende ncese

Hoste

Vejrtraekningsproblemer

Hvoesende vejrtraekning

Hgfeber

Mave/tarm

Diarré

Forstoppelse

Ncegte at spise/madlede

Overdreven gréd

Refluks

Mavepine

Opkast

Blot i affgring
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U ge 4 O ingen symptomer 1 mild 2 mild til moderat 3 moderat 4 moderat til svaer S sveer

Hvor alvorlige er dit barns symptomer? Indscet hvor alvorlig symptomerne er fra en skala fra O til 5 og tilfgj enhver vigtig note.

Rgdme

Klge

Nceldefeber

Huden

Opblussen af eksem

Hoevelse

Udsloet

Stoppet/Igbende ncese

Hoste

Vejrtraekningsproblemer

Luftvejene

Hvoesende vejrtraekning

Hgfeber

Diarré

Forstoppelse

Ncegte at spise/madlede

Overdreven gréd

Refluks

Mave/tarm

Mavepine

Opkast

Blot i affgring



Egne notater
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Denne brochure er udarbejdet af:

Rosan Meyer (PhD) og Tanya Wright BSc (Hons) MSc Allergy, Specialist Paediatric Allergy Dietitians, og tilrettet danske forhold.

Du kan finde flere mcelkefrie opskrifter til fester og andre scerlige lejligheder
i nceste brochure " R4&d og opskrifter til forceldre - til bgrn fra 1 ar”.

Har du
yderligere behov for
eller gnsker om flere
Réd og pskeiter i forelre rdd til, hvordan du bedst
erncerer dit barn, sé
kontakt din lcege,
dicetist eller sundheds-
plejerske.

JRR—
Réd og opskrifter til forceldre
overene
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VIGTIGT

Brystmcelk er spaedbarnets bedste erncering. Hvis amningen afbrydes, kan det veere sveert at begynde at amme igen, og indtag af modermcelkserstatning kan mindske produktionen af brystmcelk. Man bgr
taenke pd fordelene ved amning, inden modermcelkserstatning introduceres. Det er meget vigtigt at falge instruktionerne om tilberedning. Fejlagtig hdndtering kan pévirke barnets helbred. Forceldre skal altid
informeres af sundhedspersonale. Det er vigtigt at spise en varieret kost ndr du ammer. Nutramigen-sortimentet er fadevarer til scerlige medicinske formél og skal anvendes i samréd med Iaege eller dicetist.

*Varemcerke tilhgrer Mead Johnson og Company, LLC. ©2024 Mead Johnson & Company, LLC. Alle rettigheder forbeholdes. LGG® er et varemcerke tilhgrende Chr. Hansen A/S.
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