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Mulai Usia 6 Bulan,
ASI| Saja Tidak Cukup!

cnsneniion D K i’ .

orang dewasa? Lebih banyak energ|
9 dari orang dewasa

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

Kebutuhan nutrisi finggi, fapi kapasitas lambung terbatas

20%

kopasitos lambung

Z"‘ orang dewasa* .
Zatbesi100 g Kebutuhan zat besi
daging sopi = 2,6 mg’ harian anak usia

6-11 bulan yaitu 11 mg?=
423 g daging sapi

Dapat duduk Tertarik melihat Refleks ekstrusi Membuka mulut
tegak sendiri makanan {menjulurkan ketika diberi
lidoh) berkurang  sendok/makanan
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Tabel Pemberian Makan
pada Bayi dan Anak

Jumiah Tiap Kali
Makan

Mulai dengan Mulai dengan
bubur kental, 2-3 sdm
makanan lumat * 2-3 kali/hari tiap kali makan,

menu utama

6-8 bulan e fingkatkan
* -2 kall/hori bertahap hingga
gslng o 2 mangkok

(125 ml)

Makanan yang
dicincang
halus dan makanan ~ * 3-4 kali‘hari ,
Y2 - % mangkok
yog dovss menu Ulamd " kuran 250 mi

9-11 bulan : : it
desgnglon || ;::;JT“" 125-200 mi)

Makanan keluarga
# 3-4 kalifhari
12-23 bulan e menu utama % -1 mangkok
- * 1-2 kali/hari ukuran 250 mi
selingan

Pkt Korinatis . Biobs bicans Mok Lokl bop Bl by il ke harion Kisshaton b-302) a
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Bubur Udang Wortel

Bahan:

* 140 g udang kupas

* 20 g nasi

* 10 g wortel

* ] sdif minyak kelapa

* 200 ml air

* 1 butir bawang merah
* ] siung bawang putih
* 1 batang serai

Cara membuat;

o @&?’?@ Tumis bawang merah, bawang putih, dan serai.
Y =

@ s Masukkan udang, fumis hingga berubah wama.
Q gzo &

Masukkan air, nasi, wortel, lalu masak
hingga lunak.

Angkat, lumatkan dan saring.
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Tumis Daging Buncis

Bahan:

* 20 g CERELAC * 100 ml air
HOMESTYLE BUBUR « 7 ml minyak kelapa

HATI AYAM * 1siung bawang
¢ 75 ml air hangat putih
* 30gdagingcncang = 10 g hawang
* 15 g buncis bombay
Cara membuat:

(Z - /@ Tumis bawang putih dan bawang bombay.

G é; Masukkan daging, fumis hingga berubah
cs@ wama.
e Zy@a Tambahkan buncis dan air, masak hingga
o

air menyusut, Angkat, lumatkan dan saring.

0 SO Tambahkan CERELAC HOMESTYLE BUBUR
@ HATI AYAM dan air hangat. Aduk dan

sesuaikan teksturnya.

Nilai Gizi
Sebelum Setelah
(ditambah CERELAC) (ditambah CERELAC)
Energi 150,8 kkal 240,8 kkal
Protein 799
Lemak 1259
Karbohidrat 21g
Serat 07g
Zat Besi

0,8 mg



RESEP 6-8 BULAN
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Bubur Sup Daging
Kacang Merah

Bahan:

* 300 ml kaldu ayam

* 50 g nasi

* 30 g daging ayam,
cincang

» 25 g felur ayam

Bumbu halus:

* 10 g buncis

e 10 g wortel

= 10 g kacang merah
* 2,5 ml minyak

%

N

Buah:

* 2 siung bawang putih 100 g jeruk, ambil sarinya
* 2 butir bawang merah

Cara membuat:

Didihkan kaldu ayam, masukkan kacang
merah dan masak hingga empuk.

Tumis bumbu halus dan masukkan ayam.
Masak hingga berubaoh warna, lalu masukkan
ke air kaldu dan masak hingga empuk.

Masukkan nasi, buncis, dan wortel. Tambahkan
kocokan felur, aduk hingga matang.

R
Angkat, lumatkan dan saring. = [ 4
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Bubur Liwet Daging

Bahan:
* 20 g CERELAC BERAS +« 1batang serai
MERAH * 20 g daging giling
* 1sdiminyakkelopa ¢ 5gkacang merah
+ 1 butir bawang * 10 g wortel
merah * 30 ml santan
¢ 1siung bawang putih matang

1lembar daun salam  * 100 ml air

Cara membuat:

Tumis bawang merah, bawang putih, daun
salam, dan serai. Masukkan daging giling,
kacang merah, wortel, dan air. @

Masak hingga lunak, lalu tambahkan @@

santan matang. Angkat, lumatkan
dan saring.

Tambaohkan CERELAC BERAS MERAH lalu aduk
rata. Bila perlu, tambahkan air hangat hingga
tekstumya sesuai,

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

154,6 kkal 244,6 kkol
wo | w7o (AT

Karbohidrat 649
Serat 22g
Zat Besi 1,2 mg
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Bubur Soto Ayam Santan

Bahan:

* 60 g nasi * 1 lembar daun salam

* 45 gdagingayam e 1lembar daun jeruk

* 30gtahu * 5 ml minyak goreng

¢ 30 g labu siam * 30 ml santan

* 15 gwortel matang

* 1batang serai * 300 ml kaldu ayam
Bumbu halus: Buah:

* 1siung bawang putih 100 g jeruk, ambil sarinya

¢ | butir bawang merah &~

¢ 1cm kunyit | ‘Q

* lcmjahe ’

"

Cara membuat: .

Tumis bumbu halus hingga harum.

Masukkan daging ayam, tumis hingga berubah
warna. Tambahkan air kaldu, santan matang,
salam, serai, dan daun jeruk. Masaok hingga
mendidih.

Masukkan nasi, tahu, wortel, dan labu siam.
Masak hingga empuk.

"

0 = Angkat, lumatkan dan saring.




pcrocus

Bubur Kanju Rumbi
Ayam dan Udang

Bahan:
* 60 g nasi * 15 ml santan matang m
* 30gdodaayam  * 350 ml kaldu ayam - e

e 20 gudangkupas e« 2lembardaun -
* 15 g wortel pandan
* 15 g jagung manis
Bumbu halus: Buah:
* lIsiung bawangputih e 1/4 sdt merica 50 g pepaya
* 1butir bawang merah  » 1/4 sdf jintan
* 1/2 kapulaga campur adas »
* 1gketumbar * 1/4 bugh pekak " r
* 1 om kayu manis * Buah pala
* 1buah cengkeh seujung jari
Cara membuat:

SL
o Cugci ayamn, rebus hingga setengah matang,
lalu potong dadu.
9 @ Poteng udang lalu rebus sebentar
menggunakan air sisa rebusan ayam.

e S-z’o Tumis bumbu halus dan daun pandan. Masukkan
fo air kaldu, santan matang, dan nasi, masak hingga
- menjadi bubur.

e e_ Masukkan daging ayam, udang, wortel, dan
g“ jagung. Masak hingga matang, bila perlu
tambahkan air hingga teksturnya sesuai.
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Bubur Ubi Ungu Kurma

Bahan:

* 50 g ubiungy, kukus
¢ 20 g kurma

* 1 sdt minyak kelapa
¢ Air secukupnya

Cara membuat:

Blender ubi ungu, kurma, air, dan
minyak kelapa.

Tuang dalom mangkuk, sajikan.
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Red Guava Booster

Bahan:

* 20 g CERELAC PISANG SUSU
¢ 50 ml air hangat

* 70 g jombu biji merah

* 50 g strawberry

Cara membuat:

Campur CERELAC PISANG SUSU
dan air hangat.

Blender jombu biji merah dan strawberry.
Tambahkan bubur CERELAC PISANG SUSU,
aduk rata, lalu sajikan.

Nilai Gizi
Setelah
(ditambah CERELAC) (ditambah CERELAC)

Energi 94,8 kel '
e T .
ok | 569

Karbohidrat Mg

Serat 489

Zat Besi

0,7 mg
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Green Mood Booster

Bahan:

* 20 g CERELAC PISANG SUSU
¢ 20 g kurma

* 7 ml minyak kelopa

* 60 ml gir hangat

Cara membuat:

Blender kurma, minyak kelapa, air hangat,
dan CERELAC PISANG SUSU. Sajikan.

Setelah
(ditambah CERELAC) (ditambah CERELAC)

98,9
Protein 0,69
Lemak 51g

Karbohidrat \7g

Serat 07g

Zat Besi

0,4mg
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Tummy Booster
Apple Papaya

Bahan:

20 g CERELAC PISANG SUSU
50 g apel

70 g pepaya

30 ml santan matang

7 mi minyak kelapa

50 mi air hangat

Cara membuat:

Campur CERELAC PISANG SUSU
dan air hangat.

Blender apel, pepaya, santan matang,
dan minyak kelopa. Tambahkan bubur
CERELAC PISANG SUSU, aduk rafa,
lalu sajikan.

Nilai Gizi
Sebelum Setelah

(ditambah CERELAC) (ditambah CERELAC)
Energi 131,7 kkal
J Protein 0B8g
Lemak 83g

Karbohidrat 15949
Serat 3ag
Zat Besi 0,4 mg
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