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Bayi siap memulai MPASI ..
Tabel pemberian makan pudu buw dun unak

Resep MPASI Usia 9-12 Bulan

Q-) Bubur lkan 5 («-@5}.3 Bubur Ayam

Brokoli_. BUNCiS............ 8

/ &E ) Bubur Jagung )\ Bubur Tim Gulai 9

Daging Sapi 6

Bubur Tim
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i Jagung..___.__ Naga Pisang.. 13
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Strawberry Singkong

Ubi Kukus. 12 Q\ P Thailand .. 14
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Mulai Usia 6 Bulan,
ASI Saja Tidak Cukup’

Kebutuhan energi dan 2x w .
nutrisi lebih tinggi dari

orang dewasa?® Lebih banyak energl
9 : dari orang dewasa

970/ kebutuhan zat besi si Kecil yang berusia
© 6 bulan harus dipenuhi dari MPASP

Kebutuhan nutrisi finggi, tapi kapasitas lambung terbatas

20%
kopasitas lambung
orang dewasa'

>

Kahi.m.lhnrl zat besi
harian anak usia
6-11 bulan yaitu 11 mgz=
423 g daging sapi

Zatbesi 100 g
daging sapi = 2,6 mg®

Dapat duduk Tertarik melihat Refleks ekstrusi Membuka mulut
tegak sendiri makanan (menjulurkan ketika diberi '
lidah) berkurang  sendok/makanan |

e bega O g




2-11 bulan

12-23 bulan

Konsistensi/
Tekstur
Mulai dengan

bubur kental,
makanan lumat

"

Makanan yang
dicincang
halus dan makanan
yang dapat
dipegang bayi

Makanan keluarga

oo

oribas o, Bkt Bsep takarnon Lok Beyl Belia 500 o Hovd Fansn

Frekuensi

= 2-3 kali/hari
menu utama

= 1-2 kali/hari
selingan

* 3-4 kali/hari
menu utama

* 1-2 kali/hari
sefingan

» 3-4 kali/hari
menu utama

= 1-2 kali/hari
selingan

Jumiah Tiap Kali
Makan

Mulai dengan
2-3 sdm
tiap kali makan,
tingkatkan
bertahap hingga
Y2 mangkok
(125 ml)

Y2 - ¥% mangkok
ukuran 250 mi
(125-200 mi}

% -1 mangkok
ukuran 250 mi
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Usia 9-12 bulan
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Bubur lkan Brokoli

Bahan:

2 sdt minyak kelapa

1 siung bawang putih
10 g bawang bombay
30 g nasi putih

40 g ikan dori

3 g daun seledri

10 g tahu

10 g brokoli

15 mi santan matang
250 ml air

Cara membuat:

Tumis bawang putih dan bawang bombay.
Masukkan ikan dori, masak hingga berubah
warna.

Tambahkan nasi, daun seledri, tahu, brokoli,
santan matang, dan air, masak hingga matang.

0 T Angkat, lumatkan dan saring, kemudian

sajikan.




Bubur Jagung Daging Sapi

Bahan:
* 20 g CERELAC BERAS « 30 mlsanian
MERAH matang

* 30 g jogung manis * 200 mi air
* 20 g daging giling
* 15 g tahu

Cara membuat:
o S 27 Masok air dan jagung. Setelah lunak, masukkan
daging sapi, tahu, dan santan matang.

¢
e ‘, i Masak hingga matang. Angkat, lumatkan
dan saring.

Tambahkan CERELAC BERAS MERAH lalu
aduk rata.

Nilai Gizi

Sebelum Setelah
(ditambah CERELAC) (ditambah CERELAC)

Energi | 1294 kkal
pown | 788
ek | 173
Karbohidrat 929
Serat 189
1,5mg




RESEP 9-12 BULAN

Bubur Tim Daging Semur

Bahan:

¢ 20 g CERELAC * 10 g buncis
BERAS MERAH * 10 g wortel
* 7 ml minyak kelapa e 1/2 sdt kecap
* 7 siung bawang manis
putih « 100 ml air
* 30 g daging giling

Cara membuat:

Tumis bawang putih, masukkan daging sapi,
lalu masak hingga berubah warna.

Tambahkan waortel, buncis, kecap, air, lalu
masak hingga matang. Pisahkan isi dari
kuahnya, lalu lumatkan,

Campurkan CERELAC BERAS MERAH
dengan 75 ml kuah semur. Aduk rata,
lalu campurkan dengan isian semur
yang sudah dilumatkan, >

Nilai Gizi

Sebelum Setelah
{ditambah CERELAC) (ditambah CERELAC)

135,2 kkal 223,2 kkal
owin | 82

Lemak 10,59
Karbohidrat 249
069

0,8mg




RESEP 9-12 BULAN

Bubur Ayam Buncis

Bahan:
e 40 g paha ayam fillet e 1siung bawang
* 30gnasi putih
* 10 g buncis ¢ Tlembar doun
* 10 g wortel salam
* 15ml minyak kelapa  « 1/2 batang serai
* 300 ml air
* | butir bawang merah

Cara membuat:
o %«aﬁé‘ Tumis bawang merah, bawang putih, daun

/‘zﬁﬂa salam, dan serai.

Masukkan daging ayam, tumis sebentar.
Tambahkan air, nasi, buncis, dan wortel.
Masak hingga lunak.

Angkat, lumatkan dan saring.



RESEP 9-12 BULAN

Bubur Tim Gulai Hati Ayam

Bahan:

* 20 g CERELAC * 15 ml santan
HOMESTYLE BUBUR  matang

HATI AYAM * 200 ml air
* 30 g ayarn giling * 1lembar daun
* 10 gtahu salam
* 10 g wortel
Bumbu halus:
* 1 butir bawang merah * 1ruas kunyit

* 1siung bawang putih

Cara membuat:

o '.‘é@ Turnis bumbu halus dan daun salam.

Masukkan air dan nasi lalu masak hingga
mendidih.

Masukkan santan matang, ayam, tahu,
dan wortel. Aduk-aduk hingga matang.

Angkat, lumatkan dan saring. Tambahkan
CERELAC HOMESTYLE BUBUR HATI AYAM.
Bila perlu, tambahkan air hangat hingga
teksturnya sesuai.

; @ Nilai Gizi |
: - Setelah v
(ditambah CERELAC) (ditambah CERELAC) P o

120,7 kkal 210,7 kkal d

Protein 95g

Lemak Bg
Karbohidrat 3lg

Serat 169
1.9 mg



RESEP 9-12 BULAN

Bubur Tim Bolognaise

Bahan:
* 20 g CERELAC * 30 g daging sapi
HOMESTYLE BUBUR * 15 g tomat
HATI AYAM * 15 g wortel
* 7 ml minyak kelapa * 100 mi air
* ]siung bawang putih
* 10 g bawang bombay
Cara membuat:
o @ Tumis bawang putih dan bawang bombay,
i~ masukkan daging sapi, lolu masak hingga
beruboh warna.
e ES 9 Tambahkan tomat, wortel, dan air, lalu masak
P hingga matang. Pisahkan isi dari kuohnya,

= lalu lumatkan,

Campurkan CERELAC HOMESTYLE BUBUR
HATI AYAM dengan 75 mi kuah. Aduk rata,
lalu campurkan dengan bubur daging yang
sudah dilumatkan.

Nilai Gizi
Sebelum Setelah
(ditambah CERELAC) (ditambah CERELAC)

Energi 135 kkal
Protein | 799
Lemak | 105g

Karbohidrat 2249
Serat 089

Zat Besi 0,9 mg



Puding Jagung

Bahan:

* 100 g jagung manis dy
e 250 ml santan matang cair { -
* 15 g brown sugar

* 15 g bubuk agar-agar plain

Cara membuat: > ' Q
-

)= ?

Blender jagung, santan matang,

dan brown sugar. -

Saring adonan, tambahkan bubuk agar-agar,
masak di atas api sedang hingga mendidih.

Tuang dalam cetakan, biarkan mengeras,
lalu sajikan.




Strawberry Ubi Kukus

Bahan:

* 100 g ubi kuning, kukus

* 50gfelur

* 60 ml santan matang cair

¢ 15 g strawberry, potong dadu

Cara membuat:

o ¢ " & Lumatkan ubi kuning dengan telur dan

< santan matang. Tambahkan strawberry,
S lalu tuang ke wadah tahan panas.

i
(

T
e Kukus hingga matang, lalu sajikan.




el

Es Pops
Buah Naga Pisang

Bahan:
* 100 g pisang ambon
¢ 100 g buah naga
* 80 ml air perasan jeruk manis

Cara membuat:

Blender pisang, buah naga, dan
air jeruk.

Tuang ke cetakan es pops atau
bisa menggunakan plastik es lilin.
Masukkan freezer.




Singkong Thailand

Bahan:
* 70 g singkong
s 250 ml air
* 3 sdm santan matang
= 1 sdm brown sugar
= 2 ggaram

Cara membuat:

3

Rebus singkong hingga matang, E

¥ %
(2] 9—*/ Tambahkan santan matang, brown

@ sugar, dan garam. Aduk rata, sajikan.
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