ALTHERA®

Tips, rad og opskrifter
- til dig, der giver
dit barn Althéra®

‘L. NestleHealthScience

Information til foraeldre



Nestlé Health Science stgtter amning,
og at modermeaelk er den bedste mad
for dit barn.

Althéra er en fgdevare til seerlige
medicinske formal, som anvendes

i samrad med laege, sundhedsplejerske
eller diaetist.
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Med denne brochure haber vi at kunne
give dig svar pa de pa mest almindelige
spgrgsmal omkring anvendelsen af
Althéra. Vi henvender os til dig, som har
et barn med komaelksproteinallergi, og
som har faet Althéra anbefalet af din
leege, sundhedsplejerske eller dieetist.

Vi vil samtidig tilbyde dig inspiration
og mere variation i form af opskrifter.
Der er bl.a. forslag til, hvordan Althéra
kan bruges som erstatning til meelk ved
tilberedelse af smagsportioner, veelling,
grgd og anden madlavning.

Er du i tvivl om noget vedr. dit barns
behov eller behandling, beder vi dig
kontakte din sundhedsplejerske eller den
leege/diaetist, som tilser dit barn.

Hvis du har spgrgsmal om Althéra,
er du meget velkommen til at kontakte
vores kundeservice pa tIf. 3546 0167.

Vi gnsker dig held og lykke med dit
barns oplevelser med mad og spisning!

Bsrneteamel

Nestlé Health Science



Kvad ern
ALTHERA?

Althéra er specialernaering, som er tilpasset bgrn med
komaelksproteinallergi og/eller sojaproteinallergi. Den er helt fri for
komaelksprotein og ligner igvrigt modermaelk sa meget som muligt.

De proteiner, som findes i Althéra, udspringer fra maelk men er
blevet sa findelte, sakaldte peptider, at kroppens immunforsvar ikke
reagerer pa dem. Althéra indeholder desuden renfremstillet laktose
(maelkesukker), som er garanteret fri for komaelksprotein. Althéra

er blevet testet i flere kliniske forsagg, som viser, at det er sikkert at
give til bgrn med diagnosticeret komaelsproteinallergi.

Nuerdan a/werwte/v/eg/
ALTHERA?

Althéra er ernaeringsmaessigt fuldgyldig. Det betyder, at Althéra kan
anvendes som eneste kilde til ernzring for dit barn, fra fadslen af
og op til et &r. Det kan ogsa kombineres med modermalk (enten via
amning eller flaske).

Fra 6 maneders alderen kan Althéra suppleres med anden maelkefri
kost, spgrg din sundhedsplejerske eller laege/disetist hvad der
anbefales til dit barn. Ved smagsportioner, madlavning og bagning
kan du nemt skifte maelk ud med samme maengde faerdigblandet
Althéra. Veer opmaerksom pa at undga alle typer af maelk og
mejeriprodukter.
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Vaer opmaerksom Hthiscin:

pa at bruge rene ;ﬁ{lther

kekkenredskaber

for at undga spor
af mlk fraanden [
madlavning.
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Té/(m/wd,mln% af ALTHERA
Althéra er et meget letoplgsligt pulver, som hurtigt
blandes op i vand uden at klumpe.

Vask haenderne
for tilberedning
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Heeld den preecise

maengde lunken
vand i flasken.

Vand
90 ml
120 ml
150 ml
180 ml
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Vask flaske,
flaskesut og lag.
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Heeld afmalt
meengde Althéra
i flasken.

Pulver

3 dosismal
4 dosismal
5 dosismal
6 dosismal

Kog delene i 5 min.
Opbevares tildaekket
indtil brug.
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Rysk flasken til
pulveret er helt
oplast.

Feerdigblandet maengde
100 ml
130 ml
170 ml
200 ml

Tilbered kun ét maltid ad gangen. Opvarmede blandinger

eller rester skal altid kasseres efter brug.

HNeldbarhed

Kog koldt postevand
i 5 min. og lad det

afkale.
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Luk dasen omhyggeligt
efter brug. Opbevares tort

og kaligt.

Kontroller at denne
information stemmer
med det, som star
pa den dase, du har
faet. Anvend kun den
maleske, som findes
i dasen.

Abnede daser med Althéra skal opbevares ved stuetemperatur og skal anvendes
indenfor 3 uger. Uabnede daser kan holde sig jeevnfer "bedst for” datoen pa
dasen og skal opbevares i stuetemperatur.



Althéra, | MADLAVNINGEN

Althéra kan fint bruges i madlavning og
bagning. Du skifter ganske enkelt meelk ud med
feerdigblandet Althéra.

BG’?/I’LV’M/UL?/ 1 PORTION
2 dl vand

1 spsk. boghvedemel

6 mal Althérapulver

Bland vand og boghvedemel, og lad
blandingen koge i nogle minutter. Lad
den afkgle inden servering, og heeld
Althérapulveret i under piskning.

M%W’M'Lg/ 1 PORTION

2 tsk. Maizena majsstivelse
2 dl vand
5 mal Althérapulver

Bland vand og Maizena, og lad blandingen koge i nogle minutter. Lad den afkale,
og heeld Althérapulveret i under piskning.

VALLING OG GR@D

Opskriftforslag med Althéra

RIAW 1 PORTION
1 % dl vand

6 spsk. PAMA minutris
4 mal Althérapulver

Bland vand og minutris og kog blandingen i 2-3 min. Lad blandingen afkgle til
spisetemperatur og tilseet Althérapulvret. Graden kan lidt efter lidt smages il
med % dl moset banan eller frugtpuré (bldbzer, mango mv.).

? 1 STOR PORTION
2 dl vand

5 mal Althérapulver

1 dl havregryn eller speltgryn

% dl mos af frugt eller baer

eller

% dl friske eller frosne baer

Giv vand og gryn et opkog og lad det koge i 3 min.
Lad det afkgle og tilseet Althérapulvret. Rar baer
eller frugtpuré i.

M%A 1 PORTION

1% dl vand

2 spsk. majsmel

4 mal Althérapulver

Bland vand og majsmel og kog blandingen i ca. 5 minutter. Lad blandingen afkgle

til spisetemperatur og tilseet Althérapulvret. Graden kan smages til med % dl
frugtpuré eller % moset banan.

MWWW 1 PORTION

1 dl vand

1 spsk. mannagryn

3 mal Althérapulver

Kog vand og mannagryn i 4 min. Afkel blandingen og tilseet Althérapulveret.

Bland med f.eks. friske eller frosne beer, eller frugtpuré,
og servér graden afkglet.



1 PORTION 1 PORTION
1 dl kold faerdig- 1 dl kold fzerdig-
blandet Althéra  blandet Althéra

2 spsk. blabzer og % banan og 2 spsk.
2 spsk. hindbaer  frugtjuice

Blend alle ingredienserne til en jeevn konsistens. For at ggre smoothien
tykkere i konsistensen kan man gge maengden af frugt og mindske
maengden af Althéra.

Navresmosthie 1 porTiON

1 % dl feerdigblandet Althéra
2 spsk. havregryn
1 lille banan eller 1 dI frugtpuré

Blend alle ingredienserne til en jeevn konsistens. Servér!

Z ’, 1 PORTION
1 =ble eller pzere
1 dl vand

2 mal Althéra

Skeer frugten i sma stykker og kog dem i vandet, indtil
de er blgde. Heeld det overskydende vand fra og
blend frugten til mos. Bland derefter Althérapulver i.

Ba/rw,nnw«s 1 PORTION

1 banan
% dl faerdigblandet Althéra

Mos bananen godt og tilsaet Althérablanding, indtil den gnskede konsistens er opnaet.

MELLEMMALTID
Opskriftforslag med Althéra

fE(n’e/u/.S 4 PORTIONER

4 dl vand

1 % dl gradris

3-4 xbler, skrallede og skaret i stykke
1-2 spsk. sukker (om ngdvendigt)

Bring vandet i kog. Tilseet ris og aebler, og lad det koge i 20 minutter ved svag
varme. Smag eventuelt til med sukker, og kog det et par minutter mere. Servér
det afkglede mellemmaltid med feerdigblandet Althéra. Resterende aebleris kan
opbevares i kgleskabet i nogle dage.

G/wn'&sa,?/‘sm&é 1 PORTION

% - 1 dl feerdigblandet Althéra
100 g kartoffel

50 g gulerod/pastinak

Evt. 1 tsk. mzelkefri margarine

Kog grontsagerne og mos dem. Tilseet Althéra-
blandingen og evt. margarinen. Mangden af
Althéra kan gges i begyndelsen, s mosen bliver

ﬂ\ mere flydende.

TIPS!

Skift rodfrugterne ud med valgfrie grgntsager, f.eks. zrter,
majs, blomkal eller broccoli.

/{a/bto?%—dm&é 1 PORTION

Undga langvarig

_ . . kogning, da opvarmning
%-1 dl feerdigblandet Althéra over 70°C igennem
Cirka 150 g skrzllede, kogte og mosede kartofler lengere tid kan mindske
Evt. 1 tsk. maelkefri margarine IERSIECERSIE
nzeringsstofferne, saerligt
Bland med nykogte, mosede kartofler. Maengden af de vandoplgselige

. . o . vitaminer.
Althéra kan gges i begyndelsen, s& mosen bliver mere

flydende.

HOVEDMALTID
Opskriftforslag med Althéra




Bechamelsevs

2 dl vand

2 spsk. hvedemel

1 spsk. maelkefri margarine
% dl ferdigblandet Althéra

Pisk hurtigt mel og koldt vand sammen i en gryde. Kog op og lad det koge i 5
minutter, tag gryden fra varmen og tilseet margarine og Althéra.

Hmmepandehag,ew 2 PORTIONER ‘

1 g (eller evt. eggeerstatning)
2 dl feerdigblandet Althéra

% dl hvedemel

% dl havregryn

Maelkefri margarine til stegning

Bland 1 dI feerdigblandet Althéra med mel og havregryn. Pisk det jeevnt.
Tilseet aegget og det resterende Althéra. Steg sma pandekager. Ved
anvendelse af seggeerstatning felges anvisningerne pa emballagen.

P 1 PORTION

1 zeg (eller evt. zeggeerstatning)

2 dl feerdigblandet Althéra

1 dl hvedemel

Salt efter behov

Maelkefri margarine til stegning

Bland 1 dl feerdigblandet Althéra med mel. Pisk let. Tilseet segget samt resten af
Althéra-blandingen. Pandekagerne bages gyldenbrune pa begge sider i en lille
stegepande. Serveres med syltetg;.

HOVEDMALTID
Opskriftforslag med Althéra



(/1 duw have Tips em
OPSKRIFTER, ELLER HAR DU
SPORGSMAL OM NOGEN AF

VORES PRODUKTER?

Du er velkommen til at kontakte vores
kundeservice:

G 3546 0167

@ nestlehealthscience@dk.nestle.com

’ NestleHealthScience

Nestlé Health Science
Arne Jacobsens Allé 7, 2300 KBH S.
www.nestlehealthscience.dk
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