











Rendimento: Tempo de preparo: Tempo total de preparo:

1 porcdo (200 g) 10 minutos 30 minutos
: ;1 bislﬁoitos TOSTINES Moizenoltriturodcés (20dg) o Quantidade por 200g
r margarina zer t rreti
colher (sopa) margarina zero lactose derretida (14 g) Goanidads por poreae | Vo0
» 1 banana pequena amassada (73 g)
» 3 colheres (sopa) de dgua (45 ml) Valor Energético (keal) 464 23
> 5 colheres (sopa) Nutren® Junior (58 g) Carboidratos (g) 67 23
Proteinas (g) 1 15
. . . o Gorduras Totais (g) 17 32
1. Coloque o biscoito triturado em uma forma individual
(7cm de diémetro) e adicione a margarina. Gorduras Saturadas (a) 4.4 20
2. Com as pontas dos dedos mexa bem até que a Gorduras Trans (g) 0 t
margarina incorpore no biscoito e vire uma massa. Fibra Alimentar (g) 2 8
3. Preencha o fundo e as laterais da forma de forma Sod
’ s o 4dio (mg) 267 1
uniforme, asse em forno médio (180°C) por cerca
d 5 mi R *% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de
e O minutos. Reserve. 2.000 Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores
A.E | dici b . dei ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
. Em uma panela, adicione a banana e a dgua, deixe % Valor néo astabelecido.

cozinhar por cerca de 10 minutos até obter um creme.
5. Retire do fogo, adicione o Nutren® Junior
e mexa bem.

6. Recheie a tortinha com o creme de banana e sirva a
seguir.

Dica:

Decore com bananas em rodelas e canela.

nutren.
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TURA DE

Rendimento: Tempo de preparo: Tempo total de preparo:
1 porcéo (200 g) 5 minutos 35 minutos
p meia banana congelada (36,5 g) Quantidade por 200g
} ) rnorongos (60 g) Quantidade por porcéo % VD(*)
p 1 inhame cozido (60 g) | —
. Energéti
p 5 colheres (sopa) de Nutren® Junior (58 g) Valor Energético [keal) 380 1
Carboidratos (g) 63 21
Proteinas (g) 10 14
Gorduras Totais (g) n 20
1. Em um liquidificador bata todos os ingredientes até Gorduras Saturadas (g) 2,9 13
obter uma mistura homogénea. Gorduras Trans (g) o o
2. Leve a geladeira por cerca de 30 minutos, Fibra Alimentar (g) 27 0
sirva aseguir. S6dio (mg) 29 5

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000
Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

** Valor ndo estabelecido.

nutren.
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Rendimento:
15 unidades (15g cada)

Tempo de preparo:
20 minutos

» 1 batata cozida (110 g)

» meia xicara (chd) de gréo de bico cozido (80 g)
» 1 colher (sopa) de azeite (12 g)

» meia cebola picada (67,5 g)

» 1 dente de alho (3 g)

» 1 filé de peito de frango cozido e desfiado (100 g)
» 1 pitada de acafréo (1 g)

» 1 pitada de sal (1 g)

» meia colher (sopa) de cebolinha picada (2 g)

Molho de Nutren® Junior:

» 5 colheres (sopa) de Nutren® Junior(58 g)

» 3 colheres (sopa) de dgua (45 ml)

» 2 colheres (sopa) de requeijdo zero lactose (30 g)
» 1 colher (sopa) de queijo mozarela zero lactose ralado (14 g)
»1 pitada de sal (1 g)

p 1 colher (chd) de salsinha (1 g)

Coxinha assada:

1. Em um recipiente amasse a batata e o gréo de bico, reserve.

2. Em uma panela aqueca o azeite e doure a cebola e o alho.

3. Adicione o frango, o acafrdio, o sal e a cebolinha e misture bem.

4. Em um recipiente misture a batata e o gréo de bico com o
frango, modele a massa em forma de coxinhas.

5. Leve para assar em forno médio (180°C), preaquecido,
por cerca de 10 minutos. Reserve aquecido.

Dica:

Tempo total de preparo:
50 minutos

Quantidade por 25g
Quantidade por porcéo % VD(*)
Valor Energético (kcal) 59 3
Carboidratos (g) 5,8 2
Proteinas (g) 3,8 5
Gorduras Totais (g) 2,6 5
Gorduras Saturadas (g) 0,9 4
Gorduras Trans (g) 0 *x
Fibra Alimentar (g) 0,5 2
Sédio (mg) 78 3

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal
ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores depen-
dendo de suas necessidades energéticas.

** Valor néo estabelecido.

Molho de Nutren:

1. Misture o Nutren® Junior com a dgua até
obter uma mistura homogénea.

2. Adicione o requeijdo, o queijo, o sal e a

salsinha, misture bem. Sirva acompanhando

as Coxinhas.

Utilize o molho para acompanhar outros lanchinhos salgados.

nutren.
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Rendimento: Tempo de preparo:
1 porcdo (200 g) 5 minutos

meia colher (sopa) de azeite (6 g)

meia cebola pequena picada (67,5 g)

1 dente de alho pequeno (3 g)

100 g de carne em cubos

2 colheres (sopa) de molho de tomate (30 g)
1 colher (chd) de mostarda (5 g)

1 pitada de sal (1 g)

5 colheres (sopa) de Nutren® Junior (58 g)
» 3 colheres (sopa) de dgua (45 ml)

VVVYVVYYVYYVYY

1. Em uma panela, adicione o azeite e refogue a cebola
e o alho.

2. Adicione a carne e refogue bem.

3. Adicione o molho de tomate, a mostarda e o sdal,
misturebem e deixe cozinhar por cerca de 5 minutos.

4. Dissolva o Nutren® Junior na égua e adicione &
panela com o fogo ja desligado. Sirva a seguir.

Dica:

Sirva com arroz e batata palha.

nutren.
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Tempo total de preparo:
20 minutos

Quantidade por 200g
Quantidade por por¢do % VD(*)
Valor Energético (kcal) 588 29
Carboidratos (g) 46 15
Proteinas (g) 43 56
Gorduras Totais (g) 26 47
Gorduras Saturadas (g) 7.2 33
Gorduras Trans (g) 0 *x
Fibra Alimentar (g) 2,5 10
Sédio (mg) 725 30

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000

Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.
** Valor ndo estabelecido.



Rendimento: Tempo de preparo:
1 porcdo (250 g) 5 minutos

» 5 colheres (sopa) de Nutren® Junior (58 g)
» 6 colheres (sopa) de dgua (90 ml)

» 4 colheres (sopa) de atum ralado (40 g)

» 2 colheres (sopa) de cenoura ralada (13 g)
p meia batata cozida amassada (55 g)

p meia colher (chd) de circuma (1,5 g)

» 1 pitada de sal (1 g)

» 1 colher (chd) de salsinha (1 g)

1. Em um recipiente, misture o Nutren® Junior com
a dgua até obter uma mistura homogénea.

2. Adicione o atum, a cenoura, a batata, a crcuma,
o sal e a salsinha e misture bem. Sirva a seguir.

Dica:

Sirva o paté com péo integral ou torradinhas.

nutren.
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Tempo total de preparo:
10 minutos

Quantidade por 250g
Quantidade por porcdo % VD(*)
Valor Energético (kcal) 370 19
Carboidratos (g) 44 15
Proteinas (g) 19 26
Gorduras Totais (g) 13 23
Gorduras Saturadas (g) 14
Gorduras Trans (g) 0 *x
Fibra Alimentar (g) 1,2 5
Sédio (mg) 675 28

*% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000
Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

** Valor nédo estabelecido.



P .
Rendimento: Tempo de preparo: Tempo total de preparo:
U 1 porcéo (250 g) 5 minutos 10 minutos SALGADO

INGREDIENTES INFORMACAO NUTRICIONAL
» meia xicara (chd) de mandioquinha cozida (100 g) Quanfidade por 250g
> r]nem );ICG(;G (CTG% de cenoura cozida (52 g) Quaniidade por poredo % VD[]
> itada de sa
p‘ A ( g) Valor Energético (kcal) 370 19
» 1 pitada de circuma (1 g)
. . Carboidratos (g) 59 20
» meia colher (sopa) de cebola picada (6 g)
. —
» meio dente de alho amassado (1,5 g) roteinas (g) %6 13
» 5 colheres (sopa) de Nutren® Junior (58 g) Gorduras Totais (g) L 20
» 1 xicara (chd) de dgua quente (240 ml) Gorduras Saturadas (g) 2.8 13
Gorduras Trans (g) 0 *x
Fibra Alimentar (g) 3,3 13
MODO DE PREPARO Sédio (mg) 535 22
1. Em um quUidiﬂCOdOf, bata todos os ingredientes *% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000
. . ~ Kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores
até obter uma mistura homogeneo. dependendo de suas necessidades energéticas.

. . . ** Valor ndo estabelecido.
2. Aqueca rapidamente e sirva a seguir.
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«» Nestle \ Nui:rep@ Jonior é: uma férmula

HealthScience pedidtrica para nutricdo enteral e oral, e
tem sua indicac@o de uso sob orientacdo
do profissional de saide para criancas
de 1 a 10 anos deidade, com ...
necessidades nutricionais especiais. S

B

> Sem lactose

» Sabor neutro

. »50% de proteina do soro do leite*
sl [ 2 25% de TCM* *

AN

A

]mWMP[DIAIRItA PARANUTRICAQ ENTERAL E ORAL 1 A 10 ANOS
Vo
Ss;gm:”ﬂmfngﬂuvsig& ESTE PRODUTO NAO DEVE SER USADD PARA CRIANCAS MENORES DES

iy COSERPOR INDICACAQ ; MENTO
o DICACAD EXPRESSA DE MEDICO OU NUTRICIONISTA. O ALEITA
— KSFAlEREMSEERECUMEMDADUATEOSZ{DOIS]ANUS DE IDADE OU MAIS.”

Video de diluicéao
padréo do Nutren Jonior.

NutricGo
— Voce [Www.nuTricaootevoce.com.br

Onde comprar: 7}

| Nestlé, sempre
o melhor cuidado

Confira aqui

* do total de proteinas  ** friglicérideos de cadeia média do total de lipideos
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O leite materno deve ser sempre a primeira opcéo para a alimentacdo do lactente. Quando néo for possivel a manutencéo do aleitamento materno, as férmulas infantis
sdio os substitutos mais adequados para o primeiro ano de vida, conforme orientacdo do médico ou nutricionista.

Referéncia: SBP. Manual de Alimentacdo da infancia & adolescéncia. Departamento de Nutrologia, 4 ed. Rio de Janiero, RJ: SBP;2018.172p.

NOTA IMPORTANTE: A nutricdio ideal para mées e bebés durante os primeiros 1.000 dias de vida é fundamental para a sadde ao longo da vida. Acreditamos que o
aleitamento materno é a melhor opcéo para o lactente proporcionando beneficios nutricionais, de protecéo contra doencas e afefivos, demonstrando sua superioridade
quando comparado aos seus substitutos. A alimentacéo equilibrada e saudével durante gestacéo e amamentacéo ajudard a construir reservas de nutrientes necessdrios
para uma gravidez saudével e é vital para o desenvolvimento de seu bebé. A amamentacédo é recomendada de forma exclusiva até o 6° més, e a partir desse momento
deve-se iniciar a introducdo de alimentacéo complementar mantendo o aleitamento materno (ou o uso de seus substitutos, quando necessdrios) até os 2 anos de idade
ou mais. Como bebés crescem em ritmos diferentes, busque orientacdo com seu profissional de satde sobre o momento apropriado para iniciar a alimentacéo comple-
mentar. O uso desnecessdrio de mamadeiras, bicos e chupetas, bem como a infroducéo desnecessdria ou inadequada de alimentos artificiais e de demais alimentos e
bebidas, devem ser desencorajados, pois podem prejudicar o aleitamento materno e a satde do lactente, além de dificultar o retorno ao aleitamento ao seio. Lembre-se
destes aspectos caso vocé opte por ndo amamentar e decida utilizar outros alimentos ou substitutos do leite materno. O preparo de férmulas infanfis deve seguir rigoro-
samente as instrucdes de preparo do rétulo, incluindo a adequada higienizacéo e esterilizacdo de mamadeiras e utensilios, e o uso de dgua previamente fervida para
evitar prejuizos & satde do bebé. Vocé deve estar ciente das implicacées econémicas e sociais do néo aleitamento ao seio. O leite materno ndo é somente o melhor,
mas também o mais econdmico alimento para o bebé, e o uso de seus substitutos aumenta significativamente os custos no orcamento familiar. E importante que a familia
tenha uma alimentacéo equilibrada e que, no momento da introducéo de alimentos complementares, respeitem-se os hébitos educativos e culturais para escolhas
alimentares sauddveis. Recomendamos que converse com seu profissional de sadde quando decidir pela opcdo de alimentacéo de seu bebé e para obter mais
informacdes sobre preparo e manutencéo da amamentacdo.Em conformidade com a Lei 11.265 /06 e regulamentacées subsequentes; e com o Cédigo Internacional de
Comercializacdo dos Substitutos do Leite Materno da OMS (Resolucdo WHA 34:22, maio de 1981).
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Para mais informacdes, acesse: www.nestlehealthscience.com.br
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