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NESTLE SINLAC
JEDNA KASA PRE KAZDEHO



NESTLE SINLAC

je Specidlna kasa vhodna pre deti

aj dospelych, ktori trpia alergiou

na bielkovinu kravského mlieka,
sojové bielkoviny ¢i celiakiou.

Je vybornym rieSenim ako

pri zvySenom riziku vzniku alergii,

tak pre osoby s alergiou preukdzanou.

Hoci ide o nemliecnu kasu,
nepridava sa do nej uz mlieko!

Jej hlavnou zloZkou je tofiz Ciastocne
enzymaticky hydrolyzovana ryza

a karobova muoka, ktord sa vyraba

zo strukov svdtojanskeho chleba a je
zdrojom kvalitnych rastlinnych bielkovin.
rostlinnych bilkovin.




z
KASA v ako prvy prikrm

- v' pri rekonvalescencii deti aj dospelych
NESTLE v pre malych nejeddakov
v pre deti aj dojCiace matky
SINLAC

v pribezlepkovej diéte
v’ priintolerancii laktézy
v' prialergii na bielkovinu kravského mlieka a sdje

Obsahuje:

karobovi maku a upravend ryZovo miku
12 vitaminov

vapnik

Zelezo

jod

zinok

Ma dalsie vyhody:

v velmi ahko sa pripravuije (staci pridaf vodu)

v' pouziva sa aj ako zaklad na pripravu inych pokrmov
vyborne chuti dospelym aj defom (uZ od ukonceného

4. mesiaca veku!)
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KUCHARKA MALEHO ALERGIKA f

Velké jablko (cca 120 g), 22 lyzice NESTLE SINLAC, jabléna Sfava vhodnd pre dojéata
na ochutenie

Olupte jablko, rozkrajajte na kusky a potom poduste na miernom ohni v malom mnozstve vody.
Pridajte NESTLE SINLAC, doékladne premie3ajte a vyborna kasa je hotova. Na dochutenie mézete
pridat jablénd Stavu.

NAS TIP: Jablko méZete nahradit hruskou, marhulou alebo slivkami.




1velka mrkva (cca 50 g), 120 ml dojéenskej vody, 1% lyzice NESTLE SINLAC, 1lyZicka olivového oleja

Ocisten0 a oSkraband mrkvu nastrohajte na velmi jemnom strohadle a potom uvarte na miernom
ohni, az kym vznikne kasa. Pridajte NESTLE SINLAC a olivovy olej, premieSaijte a podavaite.

NAS TIP: Mrkvu méZete nahradit cuketou alebo tekvicou.



KUCHARKA MALEHO ALERGIKA f

2-3 lyzicky NESTLE SINLAC, mrkva, 3pendt (mdze byf mrazeny), 150 ml dojéenskej vody, 50 g
uvareného kuratfa

Oplachnite mrkvu, oskrabte a rozkrajajte na drobné kisky. Varte so Spenatom

na miernom ohni, az kym nebude mat polievka konzistenciu makkej kase. Uvarte kuréa
a zomelte v strojéeku na méaso alebo rozmixujte. Mdso zmiesaite so zeleninou a pridajte
NESTLE SINLAC. Dékladne premie3aite.




Bananovy dezert

1 stredne velky banan, 2 zarovnané lyzice NESTLE SINLAC

Banan roztlacte vidlickou, vlozte do malej nadoby a kratko poduste. Pridajte NESTLE SINLAC
a dékladne premie3aite.

NAS TIP: Dezert mdZete podavat aj studeny.




KUCHARKA MALEHO ALERGIKA f

Na slané cesto: 4 zarovnané lyzice NESTLE SINLAC, 2 zarovnané lyZice bezlepkovej miky
(pohdnkova, kukuri¢nd, amarantovd, ryZova), 2 zarovnané lyZice Solamylu, dojcenska voda

Na sladké cesto: 4 zarovnané lyZice NESTLE SINLAC, 2 zarovnané lyZice NESTLE RyZovej krupicky,
2 zarovnané lyzice Solamylu, doj¢enskd voda

Na omastenie: 2 kavovej lyZicky masla alebo rastlinného oleja

ZmieSajte NESTLE SINLAC ss mUkou (NESTLE RyZovou krupickou) a Solamylom. Do vzniknutej
zmesi postupne pridajte vodu v takom mnozstve, aby vzniklo tuhé cesto. V malom hrnci, na
miernom plameni varte mierne osolent vodu. Cesto si pripravte na tanierik alebo dosticku

a nozom z neho ukrajujte malé halusky. Varte asi 1 minGtu. Halusky vyberte sitkom, servirujte na
tanierik alebo do misticky a pridajte maslo alebo olej.

NAS TIP: Halusky s erstvou bazalkou: umyt a jemne nakrdjand vmiesajte do pokrmu

Halusky so sekanym Spenatom: Cerstvé Spenatové listy pokrajate nadrobno, sparite a vmiesate
do pokrmu g

Halusky s tekvicovym pyré: ZItd

halusky
alebo §ti;?orice, poprip
o .:;;_ ' G

U olupte, nakrajajte, poduste, roztlacte a prelejte fiou

Halusky s ovocn




Puding bez mlieka

150 ml ovocnej 3favy vhodnej pre dojéatd, 1-2 lyZice Solamylu, 1-2 lyZice NESTLE SINLAC,
dojcenska voda

Zohrejte ovocn0 Stavu a pridajte Solamyl zmieSany s vodou. Varte, kym nezhustne. Nechajte
odpocin0f 15 mindt. Pridajte NESTLE SINLAC a dokladne premieSaijte. MnoZzstvo zemiakovej maky
sa moze [i§if podla toho, aky husty chcete puding maf. Podavaite za studena.

Zapecené jablcné krozky

1ks vé&sieho zrelého jablka, 1lyZica NESTLE RyZovej krupicky, 1lyZica NESTLE SINLAC, dojéenska voda
Jablko omyte, olupte, opatrne vykrojte jadrovnik a nakrdjajte na cca 1 cm hrubé platky, ktoré
poloZte na plech vystlany papierom na pecenie.

NESTLE RyZov( krupicku a NESTLE SINLAC zmie3aite. Pridajte vodu tak, aby vznikla husta hmota.
Hmotu naplitte do zdobiaceho korndta a nastriekajte na jednotlivé krizky jablk. Dajte zapiect
do rary. Z jedného jablka ziskate 5-6 kiskov dezertu. °



Brokolicova polievka

100 ml dojéenskej vody, 1 lyZica varenej brokolice, 1lyZica NESTLE SINLAC

Brokolicu uvarte domakka a roztlacte, kym nevznikne hladkd hmota. Pridajte vodu, v kiorej ste
brokolicu varili, a pridajte NESTLE SINLAC. Premie3ajte a poddvaite.

NAS TIP: Starsim defom je mozné do polievky pridat kisky nerozdrobenych brokolic.




Zapekanka

2 uvarené zemiaky, lyzica uvareného a doma zomletého mésa, mala uvarena mrkva, lyzica
uvarenych brokolic, 2 lyzicky NESTLE SINLAC

Na jemnom strGhadle nastrohajte mrkvu a roztlacte uvarené zemiaky s brokolicou, kazdé zvlast
v miske. K mrkve a brokolici pridaite lyZicku NESTLE SINLAC. Do malej zapekacej misky polozte
vrstvu zemiakov, potom vrstvu mrkvy, mésa a potom brokolicu. Nakoniec vietko prekryte
zvySkom zemiakov. Pecte vo vyhriatej rGre 5-6 minot.

NAS TIP: Namiesto zemiakov je mozné pouZif ryzu alebo bezlepkové cestoviny, jedlo bude
rovnako dobré! @



Mini palacinky

5 zarovnanych lyZiciek NESTLE SINLAC, 2 zarovnané lyZicky NESTLE RyZovej krupicky, 2 zarovnané
lyzicky Solamylu, lyzicka oleja, dojcenska voda, trochu oleja na tepelnd Gpravu na panvici
Zmie3aijte NESTLE SINLAC, NESTLE RyZovG krupicku a Solamyl. Do vzniknutej zmesi pridavaite
postupne vodu v takom mnoZstve, aby vzniklo polotekuté cesto. OIe|om vymazte panvicu

s neprilnavym povrchom. LyZicou vlejte |ednot||ve mini palac| te ich z oboch stran.

Palacinky mdzete ozdobif strthanym jablko
alebo Stipkou Skorice.




Chrumkaveé gulocky

Stredne velky uvareny zemiak, 2 lyzicky dojcenskej vody, lyzicka NESTLE SINLAC,

lyZicka NESTLE RyZovej krupicky na obalovanie

Zemiak starostlivo roztlacte alebo nastrohajte na jemnom strohadle. Do malého hrnceka nalejte
vodu a pridajte NESTLE SINLAC, dokladne premie3aite. Vzniknutd hmotu spojte so zemiakom.

Z hotovej hmoty urobte malé guldcky. Kazdo obalte v ryZovej krupicke a opecte dozlata.



KUCHARKA MALEHO ALERGIKA Goemero

50 ml dojcenskej vody, 1zarovnand lyZica NESTLE SINLAC, 4 zarovnané lyZice NESTLE RyZovej
krupicky, 2 zarovnané lyzice Solamylu, 1 ml olivového oleja, mald stipka soli, 5 visni (da sa pouZif
aj iné ovocie, ktoré diefa dobre zndsa a nie je nah alergické)

Zmie3aijte NESTLE SINLAC s vodou, pridajte ostatné komponenty a pripravte cesto. Z cesta
pripravte placky, na kazdo poloZte kisok vykdstkovanej visne a zabalte ako ovocnG knedlu.
Vhodte do vriacej vody a varte, kym nevyplavajo na povrch.

Sinlac lievanceky

Dojéenska voda, 11lyZica Solamylu, 3 ploché lyZice NESTLE SINLAC, 1vrchovaté lyZigka cukru, olivovy olej
V3etky suché komponenty zmieSaijte a pridajte vodu podla potreby tak, aby vzniklo hustejsie
cesto, z ktorého vytvorte priamo na panvici vymastenej olejom priblizne Y2 cm vysoke lievanceky.
Opette z oboch stran do ; ricou alebo s vhodnym ovocnym pyré.




Sinlac palacinkové slimaky i o o

Cesto: 5 zarovnanych lyzic NESTLE SINLAC, 2 zarovnané lyZice NESTLE RyZovej krupicky, 2 zarovnané
lyZice Solamylu, lyZica oleja, dojéenska voda, trochu oleja na tepelnd Gpravu na panvicu

Napli: velké jablko, 2 2 lyZicky NESTLE SINLAC, Y2 bandanu

Palacinky: ZmieSajte NESTLE SINLAC, NESTLE RyZov0 krupicku a Solamyl. Do vzniknutej zmesi
pridavaijte postupne vodu v takom mnoZstve, aby vzniklo polotekuté cesto. Olejom vymazte

panvicu s neprilnavym povrchom. Malou naberackou vlejte jednotlivé palacinky a opecte ich
z oboch stran.

Napli: Oldpte jablko, rozkrdjajte na kisky a poduste na miernom ohni s malym mnozstvom vody.
Ked vznikne kasa, nasypte NESTLE SINLAC a premieSaite. Ak je konzistencia prilis riedka, pridajte
NESTLE SINLAC.

Palacinky natrite jabléno-bandnovou hmotou, zrolujte do trubicky a priecne nakrdjaite.
Palacinkovych ,slimakov” poloZte na tanier, moZete ozdobif kiskami bananu alebo jablénou
§favou, ktora sa zvysila z pripravy naplne.



KUCHARKA MALEHO ALERGIKA

2 lyzicky vody, 1lyZica NESTLE SINLAC, 3 vrchovaté lyZice vareného rybieho mésa bez kosti,
NESTLE RyZova krupicka

Rozmie3aijte NESTLE SINLAC vo vode, pridajte do mésa a umieste. Zo vzniknutej hmoty utvorte
malé prsty. Prsty moZzete obalif v NESTLE Ryzove| krupicke a opiect dozlata na panvici alebo
upiect v rare. "




Madsové prsty

2 lyZice vody, 1lyZica NESTLE SINLAC, 3 vrchovaté lyZice mletého uvareného moréacieho mésa,
NESTLE RyZova krupicka

Rozmie3aijte NESTLE SINLAC s vodou, pridajte méso a umieste. Z hmoty vytvorte malé prsty,
ktoré mézete obalif v NESTLE RyZovej krupicke. Peéte dozlata na panvici so $pecidlnou Gpravou
povrchu na pecenie bez tuku, alebo mézete takisto upiect v rire.



KUCHARKA MALEHO ALERGIKA

1 stredne velky zemiak, 1 lyZicka NESTLE SINLAC, mald 3tipka soli

Opldachnite zemiak a nastrGhajte na jemnom strohadle. Pridajte NESTLE SINLAC a starostlivo
premie3ajte. Pecte dozlata na panvici so Specidlnou Gpravou povrchu na pecenie bez tuku,
alebo mozete takisto upiect v rare.




Domace pirozky

Y2 pohéra NESTLE SINLAC, bezlepkova muka, tvaroh, lyZi¢ka oleja, Stipka soli, dojéenska voda,
100 g jahdd (alebo iné ovocie, ktoré diefa dobre zndsa a nie je nan alergické)

K polovici pohara NESTLE SINLAC pridaijte vodu, aby bol pohar pIny, a premie3aite. Pridajte olej,
sol, muku (tolko, aby sa cesto nelepilo na ruky). Umieste cesto (musi maf konzistenciu ako na
pirohy). Oplachnite jahody, odstranite stonky, rozkrajajte na Stvrtky a primie3aite trochu tvarohu.
Cesto vyvalkajte a pomocou pohdra vykrajujte malé placky. Doprostred placky poloZte niekolko
kuskov jahdd s tvarohom, placku preloZte a zalepte. Varte vo vriacej, mierne osolenej vode, kym
pirdzky nevyplavajo na povrch.

NAS TIP: Sladkd ovocnd naplii pirdzkov je mozné podla chuti zamenif za mésovo alebo
zeleninova.



NESTLE SINLAC
STOJI ZA TO VYSKUSAT

Potravina pre zvlastnu vyzivu. Infolinka: 0800 135 135.

Viac receptoy, informdcii o hypoalergénnych vyrobkoch
a vyrobkoch vhodnych pri bezlepkovej diéte ziskate na

www.nestlebaby.sk
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