Jarnberikad Havregrynsgrot

%dl havregryn

2 tsk smulat tunnpaltbréd
1%dl vatten

1 tsk flytande margarin

Blanda havregryn och smulat tunnpaltbrod.
Tillsatt 1-1%dl vatten.

Lat groten koka upp.

Koka pa svag varme under omrorning i 3-4
min.

Tillsatt margarin och rér om.

Appelgrot

1 dpple
1 dl havregryn
Kanel och kardemumma

Skala dpplet och skar i lagom bitar for ditt barn
att ata. Lagg i en kastrull och fyll pa med vatten sa
att det precis tacker frukten. Koka upp och koka i
cirka 5 minuter tills dppelbitarna ar mjuka. Hall i
havregrynen och lat koka i ytterligare 5 minuter.
Krydda med kanel och kardemumma! Mixa med
stavmixer om du vill ha slat konsistens, eller
servera groten som den ar. Funkar ocksa utmarkt
att anvdanda som hemmagjord klammis i
ateranvandbar squeezepase (spad med lite extra
vatska om den for tjock!).

Grotpinnar
(perfekt for barn att halla i handen)!

1 banan

3/4 dl grotpulver

1/2 dl havregryn

1agg

1/2 tsk bakpulver

1 msk rapsolja

Kanel, kardemumma eller vaniljpulver

Mosa bananen och blanda med de torra
ingredienserna samt oljan. Krydda efter smak!
Forma till pinnar pa en bakplatskladd plat, ca 0,5-
1 cm tjocka. Platta till pinnarna sa att de blir
jamntjocka. Gradda i ca 200 grader vanlig ugn i
15-20 minuter, tills smeten stelnat ordentligt. Lat
svalna och servera till din bebis, som enkelt kan
halla pinnen och ata sjalv!

Grotplattar - barnens favorit

Du behover:

1 dl vatten

1agg

6 msk grotpulver

1 banan

farska bar eller fruktpuré till servering

Blanda grotpulvret med vattnet. Mosa bananen
och ror ihop med groten. Tillsatt dgget och ror till
en smet. Om den ar valdigt 16s kan du ta i lite mer
grotpulver. Klicka ut i stekpannan och stek pa lag
varme tills de haller ihop. Om du vill géra det lite
roligare: anvand pepparkaksformar att steka il




