
Bezpieczne  klopsiki  dla
niemowląt  –  przepisy  i
składniki odżywcze
Przygotowując klopsiki dla niemowląt do 12 miesięcy, należy
wybierać składniki o najwyższej jakości i minimalnym stopniu
przetworzenia. Podstawą są:

Chude  mięso  (indyk,  kurczak,  cielęcina)  –  bogate  w
żelazo i białko
Ryby (dorsz, mintaj) – źródło kwasów omega-3
Warzywa (marchew, dynia, brokuł) – dostarczają witamin i
błonnika
Kasze (jaglana, quinoa) – zwiększają wartość odżywczą i
poprawiają konsystencję

Wszystkie składniki powinny być świeże i pochodzić z pewnych
źródeł.  Unikaj  dodatku  soli,  cukru  i  sztucznych  przypraw,
które  są  niewskazane  dla  rozwijającego  się  organizmu
niemowlęcia.

Klopsiki dla niemowląt różnią się od tych dla dorosłych nie
tylko wielkością, ale przede wszystkim składem – powinny być
przygotowane  bez  dodatku  soli,  ostrych  przypraw  i
konserwantów.

Wprowadzanie  klopsików  do  diety
niemowlęcia
Klopsiki mogą pojawić się w diecie dziecka najwcześniej od 6.
miesiąca życia, gdy niemowlę rozpoczyna rozszerzanie diety o
pokarmy stałe. Należy jednak pamiętać o kilku zasadach:

6-8  miesiąc:  klopsiki  powinny  mieć  bardzo  miękką
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konsystencję,  niemal  papkowatą,  z  drobno  zmielonymi
składnikami
8-10 miesiąc: można zwiększyć gęstość masy, zachowując
jej miękkość
10-12 miesiąc: klopsiki mogą być nieco bardziej zwarte,
ale nadal łatwe do rozgniecenia dziąsłami

Wielkość klopsików powinna być dostosowana do wieku dziecka –
od małych kulek wielkości czubka palca dla najmłodszych, do
formacji wielkości małej piłeczki pingpongowej dla rocznych
dzieci.

Szczególną uwagę należy zwrócić na potencjalne alergeny. Do
najczęstszych należą:

Białko jaja kurzego (można wprowadzać stopniowo od 7.
miesiąca)
Gluten (wprowadzany stopniowo od 5-6. miesiąca)
Ryby i owoce morza (od 6-7. miesiąca, z zachowaniem
ostrożności)
Orzechy i nasiona (w formie zmielonej lub jako masło
orzechowe  bez  dodatków,  nie  wcześniej  niż  od  6.
miesiąca)

W  przypadku  rodzinnego  występowania  alergii  pokarmowych,
wprowadzanie  potencjalnych  alergenów  należy  skonsultować  z
pediatrą lub alergologiem.

W  firmie  Multi  Cook  dbamy  o  to,  by  nasze  klopsiki  dla
najmłodszych  konsumentów  zawierały  wyłącznie  naturalne
składniki, bez dodatku konserwantów i sztucznych wzmacniaczy
smaku,  spełniając  najwyższe  standardy  bezpieczeństwa
żywnościowego.

Przepisy  na  domowe  klopsiki  dla



niemowląt

Klopsiki  drobiowe  z  warzywami  dla
najmłodszych
Domowe  klopsiki  drobiowe  stanowią  idealne  pierwsze  danie
mięsne dla niemowląt w wieku 6-9 miesięcy. Przygotowanie ich
wymaga  użycia  delikatnego  mięsa  drobiowego  –  najlepiej
sprawdzi się filet z kurczaka lub indyka.

Podstawowy  przepis  na  klopsiki  drobiowe  dla  niemowląt  6-9
miesięcy:

100 g filetu z kurczaka
2 łyżki ugotowanej marchewki
1 łyżka ugotowanego kalafiora
1 łyżeczka oliwy z oliwek
Szczypta zmielonego kminku (opcjonalnie po 8. miesiącu)

Mięso i warzywa należy dokładnie zmiksować na gładką masę.
Formować małe kulki wielkości czereśni i gotować na parze
przez  8-10  minut.  Takie  klopsiki  dostarczają  niezbędnego
białka  i  żelaza,  jednocześnie  będąc  łatwymi  do  uchwycenia
przez małe rączki podczas nauki samodzielnego jedzenia.

Zaawansowane  przepisy  i  metody
przechowywania
Dla niemowląt w wieku 9-12 miesięcy można przygotować bardziej
złożone klopsiki z indyka z dodatkiem kaszy jaglanej:

100 g mielonego indyka
3 łyżki ugotowanej kaszy jaglanej
1 łyżka startego jabłka
1 łyżeczka posiekanego koperku
1/2 łyżeczki oliwy

Składniki należy delikatnie wymieszać ręką, uformować klopsiki



i  upiec  w  piekarniku  w  temperaturze  180°C  przez  około  15
minut.  Pieczenie  w  piekarniku  pozwala  zachować  więcej
składników  odżywczych  niż  smażenie  i  nadaje  klopsikom
przyjemną,  lekko  chrupiącą  strukturę  zewnętrzną.

Domowe klopsiki można przechowywać:

W lodówce do 48 godzin w szczelnym pojemniku
W zamrażarce do 3 miesięcy w pojemnikach z oznaczeniem
daty przygotowania

Przy podawaniu warto łączyć klopsiki z:

Puree z batata dla niemowląt 6-9 miesięcy
Kaszą kuskus z warzywami dla starszych niemowląt
Sosem jogurtowym z dodatkiem kopru lub bazylii

Klopsiki  najlepiej  rozmrażać  w  lodówce  przez  noc  lub
bezpośrednio  podgrzewać  na  parze.  Unikaj  używania
mikrofalówki,  która  może  nierównomiernie  podgrzać  posiłek,
tworząc niebezpieczne „gorące punkty”.


