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Tabel pemberian makan pada bayidananak ...

Resep MPASI Usia 9-12 Bulan

Tim Bubur Manado -
Daging dan 6 ) Nasi Tim Ayam
Udang..... . .. + _~ LleleCincang .

_\m, Bubur Tim Hafi Tamago Ayam
—" Ayam Wortel .6 Sawi_ 9

i
AyampPop. 7 %

T, Pisang
Puree Pisang - Barongko
== Ubi Ungu“ Strawberry. . 13

=

g._.:é‘ Banana = Pudmg Labu
\.z..g:, Pancake ... 12 \____/ Kuning ......... 14




e B 1ACTO
Cere:aj X|. e

Mulai Usia 6 Bulan,
ASI Saja Tidak Cukup'

Kebutuhan energi dan 2 x w .
nutrisi lebih finggi dari

orang dewasa?® Lebih banyak enen i
dari orang dewusg

970/ kebutuhan zat besi si Kecil yang berusia
O 6 bulan harus dipenuhi dari MPASE

Kebutuhan nutrisi tinggl, tapi kapasitas lambung terbatas

kapasitas lambung
K’ orang dewasa*
= =
Zat besi100 g Kebutuhan zat besi
dagil = 2,6 mg® harian anak usia
Lol 2 6-11 bulan yaitu 11 mg?=
423 g daging sapi

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

Balestr 1,104 Poibrian Matanas Pendeampog, b Srs) o WRASE UK Kulv con oy Motoholt DL 2608 2 Marks . 2009 Furruec Menia




Konsistensi/
Tekstur
Mulai dengan
bubur kental,
makanan lumat

Makanan yang
dicincang
halus dan makanan

yang dapat

1 bul ; :
9-11 bulan I o

Makanan keluarga

12-23 bulan b
e

Bufurins: Karmaies B Bobu busep Mckonon Lokl Bant, Bollke dm ibu

e, 3 A(?FO
Cereqlfi x 1 Aty

an Makan

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
fiap 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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RESEP 9-12 BULAN

Tim Bubur Manado
Daging dan Udang

Bahan:
* 50 g nasi * Garam
¢ 40 g labu kuning secukupnya
= 40 g daging sapi * 1batang daun
* 30 gudang kupas bawang
* 20 gjagung * 100 ml kaldu
* 10 g bayam daging sapi

5 ml minyak goereng

Bumbu halus: Buah:

Cara membuat:

1 siung bawang putih 180 g buah naga
1 butir bawang merah

Tumis burmbu halus hingga harum.

“a ;:ozi

[2) @ €D Masukkan daging sapi dan udang, lalu fumis

ey hingga berubah wama. Tambahkan air kaldu
dan masak hingga mendidih.

Sy
© @Q@ Masukkan nasi, labu kuning, jagung, dan bayam.

D%O Tambahkan irisan daun bawang dan garam,
c:‘————@ masak hingga air menyusut.,




Bubur Tim Hati Ayam Wortel

Bahan:

+ 1sachet CERELAC o 300 ml air m
HOMESTYLE BUBUR « 1 siung bawang i
HATI AYAM putih Ryt -

* 30 g ayam fillet * 1 butir bowang

* 10 g wortel merah

* 10 g buncis ¢ 1 lembar daun salam

L]

7 ml minyak kelapa e | batang serai

Cara membuat:

o .\ﬁé Tumis bawang putih, bawang merah,

Q9 95~ salam, dan serai. ’ /

( é?@ a 4
5 i
€ i@@ Masukkan ayam fillet, air, buncis, dan

oS wortel. Masak hingga lunak, lalu angkat,
lurnatkan, dan saring.

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

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

8449
127g
199
08g
0,8mg




Ayam Pop

Bahan:
* 50 g nasi + 1batang serai
¢ 20 glabu siam, rebus e 250 ml air kelopa
* 60 g paha ayam * 15 ml santan
* 1lembar daun jeruk matang

Bumbu halus:

e 2 siung bawang putih
* 2 butir bawang merah
* 7 kemiri

Cara membuat:

& Turnis bumbu halus, daun jeruk, dan serai.
N
=
=

e % Masukkan ayam, air kelapa, dan santan
E = L : matang. Masok dengan api kecil hingga

ayam matang dan air menyusut.

4? 1
e b Sajikan dengan labu siam rebus. . \
i




RESEP 9-12 BULAN

Nasi Tim Ayam
Lele Cincang

Bahan:
* 100 g nasi * 1.5 sdm bawang
» 30 g daging ayam bombay
* 10 g ikan lele ® 200 ml kaldu

* 10 g wortel ayam
* 5 ml minyak goreng
* 10 mi santan matang

Buah:
180 g semangka

Cara membuat:
o @% Masukkan nasi, daging ayam, ikan lele,
of |~
= "

bawang bombay, minyak, dan santan matang
ke mangkok tim.

[2) ?% Tarnbahkan air kaldu dan wortel, Masak
af f ~. hingga matang.
3

295

o




Tamago Ayam Sawi

Bahan:

* 50 g nasi

50 g telur ayam

20 g sawi hijau

20 g daging ayam cincang
1/4 sdt garam

7 ml minyak kelapa

" & 8 8

Cara membuat:

Campur telur, sawi, daging ayam,
dan garam.

Panaskan wajan, tuang sebagian adonan
hingga setengah matang, lalu gulung dan
tuangkan sebagian adonan lagi. Lakukan
lagi hingga adonan telur habis.

Terakhir, masak telur hingga matang.
Angkat, iris-iris, dan sajikan dengan nasi.




RESEP 9-12 BULAN

Pancake Daging Brokoli

Bahan:

putih

Cara membuat:

eln

(2]

[
S

50 g kentang, rebus = 2 butir bawang
20 g brokoli, rebus
50 g daging giling
1/4 sdt garam
1siung bawang

P

o

Sl e
NEEHE,
Y x |ACTO
Cere xL cue

merah
* 50 gtelur
+ 7 ml minyak kelopa
* 1/2 sdt unsalted
butter

Tumis bawang putih dan bawang merah.
Masukkan daging giling, turnis hingga
berubah warna lalu sisihkan.

Haluskan kentang dan brokoli, lalu campur
dengan daging, telur, dan garam.

Tuang 1 sdm adonan di atas pan dan masak
hingga matang. Lakukan hingga adonan
habis.




Puree Pisang Ubi Ungu

Bahan:

20 g CERELAC PISANG SUSU
15 ml santan matang

30 g ubi ungu, kukus

70 g pisang

100 mi air hangat

Cara membuat:

0 (-

< Lumatkan ubi ungu dan pisang.

o e

Ly Campur dengan CERELAC PISANG SUSU,
santan matang, dan air hangat.

R
\

\ -
. ~
= Nilai Gizi

Sebelum Setelah
[ i« (ditambah CERELAC) e
131,1 kkal - o
Protein 29 .
'. ;;' Lemak l4g

Karbohidrat 309
274

0,7mg



RESEP 9-12 BULAN

Banana Pancake

Bahan:

80 g pisang ambon
7 g brown sugar
30 g tepung terigu
50 g telur

7 g unsalted butter
20 g strowberry

Cara membuat:
o ' ' e Lumatkan pisang. Tambahkan brown sugar,
J' fepung terigu, telur, lolu saring.
S

(
e Tuang 1 sdm adonan ke wajan yang telah

dioles unsalted butter. Panggang hingga
matang, dan ulangi hingga adonan habis.

N % lr
0 Sajikan dengan potongan strawberry.
‘ \.J" "




r— e
2 ] ACTO

Pisang Barongko
Strawberry

Bahan:

* 100 g pisang ambon
* 380 g strawberry

= 25 g telur ayam

* 15 ml santan segar

Cara membuat:

o Campurkan strawberry cincang dan
pisang yang sudah dilumatkan dengan
telur dan santan segar. Tuang dalam
wadah tahan panas.

S 2

e Kukus hingga matang (15-20 menit).




Puding Labu Kuning

Bahan:

* 100 g labu kuning, kukus -
* 60 ml santan matang

* 4 g bubuk agar-agar plain P
N )

R

Cara membuat:

o ¢ g Lumatkan labu, campur dengan santan

matang dan bubuk agar-agar.
ASIL g gar-ag

-

e

R

e — Masak di atas api sedang hingga mendidih,
lalu tuang dalam wadah/cetakan.
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