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Message from

This booklet contains recipes and cooking fips to help make
your time in the kitchen fun, healthy and safe. A key to eating

Since its inception, First 5 California has sought to improve the lives fight is knowing how much food you and your children should

of California’s youngest children and their families. We are pleased eat at mealtimes. That's why we've included a picture of an
to partner with reSpeCted certified nutritionist, mother and TV ideal p|01'e (be|ow) to he|p you determine heo”‘hy porﬁon
personality, Chef Lal.a, in addressing a leading health problem in our sizes, which can be very simple. When sitting down to a meal,
state — childhood obesity. divide your plate into three sections. Fill half of your plate
with fruits and/or vegetables. Then fill a quarter of your plate
Currently 1 in 3 children in California is overweight or at risk of with healthy protein, and the last quarter of your plafe with

healthy carbohydrates. If you're still hungry, eat more fruits

becoming overweight. Together with Chef Lal.a, we are proud to
and vegetables.

present this recipe booklet as a fun and easy tool to empower families
to make better food choices for their children and develop healthy . . . o
For more information on these recipes, other nuftrition

habits that will last a lifetime. resources or feeding chart information, visit

iBuen provecho! _ o www first5california.com.
Kiris Perry, Executive Director, First 5 California

Use Your PLaTE T
Message from (gé/e[ Lalla “F Ear RicHT!

Fat-Frae

We all want our little ones to have a healthy
start and making sure they learn good eating
habits early will help. It’s easy to promote
healthy eating if these foods are available in the
home. Children need structure, predictability,
and parent-set limits for both eating and
behavior. This helps create a sense of security.
So instead of simply forbidding certain foods,
I like to provide meals and snacks that are
nourishing and will help children grow healthy
and strong. Also, I pay close attention to flavors

A and textures that will be enjoyable to the entire \_‘l
family. As a wife and mother, I've learned that %

putting nutrient-rich foods on the table ,_:gDA[LY PHYSICAL ACTWITY@

and modeling healthy choices aren’t

just about staying fit — they are

lessons for life — lessons

that can, and will, affect the overall

health and well-being of our children.

"

Daily physical activity is an important part of a child’s healthy
lifestyle. When parents exercise with their children, they
become role models for them and get healthier, too!

Salud, Always consult your primary care provider for
your child’s individual dietary needs, including feeding
%ﬁdgfl charts and allergies.

Photography: Steven Anderson

Copyright © 2008 First 5 California, also known as the California Children and Families Commission,
reserves all applicable rights, including the right of reproduction in whole or in part in any form.



F F ch T S' Ingredi ents:
ruity French Toa —
! - Y% teaspoon grounhd Cihhamon
t 1 tablespoon milk

6 slices whole wheat bread
3 teaspoons thinly sliced fruit,

berries Or [ow-sugar fruit preserves
6 ounces sKim milk cheese (queso

fresco) or goat Ccheese, thinly sliced
1 Cup fresh fruit, sliced or diced
1 Cooking spray

Preparstion Cmeesssns

= Ih a bowl large enough to dip the bread, whisk the eggs,
Cinnhamon and milk together.

= Cut each piece of bread into ¢ pieces with a knife or
COOKie cutter.

= Dip the bread in the egg mixture, moistening both sides.

= Heat a hon-stiCK pah anhd Coat with CooKing spray.

« (CooK the bread for 2 — 3 minutes oh each side until
golden brown.

= Gpread fruit on one side Of each slice of bread.

= Place cheese on top Of the fruit.

« (Cover with a second pieCe of bread.

= TRepeat wWith remaining bread, Cheese and fruit.

« Gerve with fruit.

Per Serving (2 pieces): 147 calories, 5g fat (2g saturated, 2g monounsaturated, ngkiNf TiPS
.6g polyunsaturated), 80mg cholesterol, 192mg sodium, 17g carbohydrate .
(2g dietary fiber), 8g protein If You serVe eggs to your Kids, make sure the eggs are

cooked until both the white and yolk are solid. Egg Yolks are
Breakfast is a Sreat way for Kids to fuel up for the day ahd typicCally ine for a baby to eat at around 8 months old. The
get the nutrients they need to grow and learh better, whether egg whites should not be fed to a baby before 1 year old.
they’re at home, SChool Or in day Care. Breakfast not only gives . . . . .
Kids the energy they heed, it alsoO helps prevent overeating c(:jggk?nngosn;;igycsrzgz t&f:r?tugi:ﬁ sfgg;zgsgsfhz’ It;rg—;z LS
throughout the day, helping them maintain a healthy body :
weight. Keep in mind that young Children also benhefit from GelecCt fruit preserves that have all-natural ingredients: 100%
eating a mid-morning snack. fruit, ho Cahe sugar added ahd ho artifiCial Sweeteners.
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Per Serving (1 cup): 255 calories, .5g fat (.1g saturated, .1g monounsaturated,
.2g polyunsaturated), Omg cholesterol, 273mg sodium, 50g carbohydrate
(4g dietary fiber), 11g protein

When selecting lunch for your Child, consider the following:
Nutritional Value — Is this lunch hutritious?

Gize —Is it easy to eat (i.e., Cut into small pieces)?
Texture and Shape — Does it |00k appealing to eat?
Cafety — Is it safe to eat if hot placed inh a refrigerator
immediately?

* Taste - Is it delicious?

* X ¥ %

A luhch with beans is healthy because beans are high in
protein, iroh, Vitamins and Carbohydrates, which provide
long-lasting energy for Kids — and adults too! Qther healthy
sources of proteih include |eah meat, poultry, ish, Cheese,
eggs, yogurt, huts and milk.

Ingredients:

3 Cups water

1 Cup Star pasta

1 Cup canned or freshly cooked
Kidney beans, drained

1 Cup frozen peas and Carrots miX, thawed .

Y% Cup roma tomatoes, diced

2 tablespoons Cilantro, chopped

1 teaspoonh chicken bouillon

= Tnh a stoCKkpot, bring water to a boil.

= Add pasta, COOK for 10 minutes.

= PDrain the hot water, rinse with cold water.

= 1na medium bowl|, combine the cooked pasta, Kidnhey beans,
peas ahd Carrots, tomatoes, Cilantro and bouillon.

« Gtir to combine.

ookinNg Tips

Do nhot add 0il to the cooking water. It does hot prevent
the pasta from sticking anhd ends up wasted when the water
iS dumped.

TrY rinsing cooked pasta With cold water, which will stop
the Cooking process. This Will ensure that your pasta does
not OVerCook.

Variation: add diced, [ow-sodium ham or turkey.



% Cup barley

cups water
tablespoon olive oi|
cup onion, diced
Cup carrot, diced
Cup celery, diced
Cup turnip, diced
tablespoon thyme
tablespoon parsley
Ccups low-sodium chicken or vegetable stock
teaspoon salt (optiohal)

= Add water ahd barley to saucepan.

= Gimmer, uncovered, over medium-low heat for 35 minutes
(barley will be slightly undercooked).

= PDrain water from cooked barley, set barley aside.

= Add olive oil to a large, hot saucepan.

= Add onion, carrot, celery, turhip, thyme and parsiey to pan
ahd cook over medium heat until Soft, about 5 minutes.

« Add cooked barley and chicken stoCk to Vegetables.

Per Serving (1 cup): 133 calories, 3.7g fat (.7g saturated, 2g monounsaturated, « (Cover the saucepah anhd contihue cooking
.6g polyunsaturated), Omg cholesterol, 192mg sodium (without listed optional P
salt), 19g carbohydrate (5g dietary fiber), 6g protein for 15 anUtes over [ow heat.

- Add salt if needed.

L T ~ I N o T T I V]

Children should eat at least five servings of fruits and - Ladle soup into a bowl and enjoy.

vegetables a day. Soups are a great way to inClude a Variety

Of Vegetables such as frozen or Canned Carrots, sGuash, green Ceoking Tips

beans, potatoes and tomatoes. Vegetables from the frozen

section of your grocery store are just as hutritious as freshly Most processed foods like Canhed soups and vegetables

prepared vegetables. Cah contain high levels of added salt. If selecting Cahhed
vegetables, Choose |[ow-sodium products Or rinse the

Whole grains like barley provide fiber, Vitamin B, maghesium, vegetables thoroughly.

Vitamin E and protein. This reCipe is ah example of how

" . oddler o ildren o ount t
Families Can Cook meals that taste good ahd are economical. Toddlers and young children only need a small amount of sal

in their diet, SO when possible use [ow-sodium chicken stock.
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Per Serving (1 cup): 208 calories, 8g fat (2g saturated, 3g monounsaturated,
2g polyunsaturated), 81mg cholesterol, 271mg sodium, 9g carbohydrate
(1g dietary fiber), 25g protein

Soup is the perfect meal as it is both hearty and healthy. In
d Single bowl| Of soup you Cah get all of the hutrition your
pody needs — protein, Carbohydrates, Vitamins and minerals
— While avoiding excess fat and Calories. Boiling is a healthy
cooking method.

Soups have other benefits as well. Soup ingredients tend to
be inexpensive. But if Yyou're pressed for titne, you Can always
Splurge on pre-Cut meats and vegetables.

Soups can be frozen in small batChes and reheated days or
weeks later for snacks ahd meals. Anhd the more you reheat
them, the better they taste!

You Cah make tostadas, enchiladas and taquitos (see page 17)
out Of leftovers, which saves time and money.

Ingredients:

1 pouhd ground chicken

2 tablespoons onhion, minced

1 egg

Y% Cup bread crumbs

% teaspoon salt

¢ tablespoons parsiey

1 pinch black pepper

¢ Ccups low-sodium chicken stock
2 Cups potatoes, peeled, diced

1 Cup spinach

« Place ground chicken, onion, egg, bread Crumbs, salt,
parsley and black pepper in a large bowl.
Stir to combine thoroughly.

= 1In a large stockpot over medium-high heat, add chicken
StOCK anhd potatoes, ahd bring to a boil.

= TRoll and shape the meat mixture into 1-inCh meatballs.

= (Fently drop them into the boiling broth.

= [ower heat to medium, CoOok for 15 minutes.

« [Meanwhile Clean the spihach by placing it in a bow| of
water allowing any debris to fall to the bottom of
the bowl.

« Drain water ahd remove the stems.

-« Slice spihach into medium-sized strips.

« Add spinach to meatball broth ahd Cook for an
additional 5 minutes.

= Spoon into bowls and serve.

Ceoking Tip

Babies’ mouths are extra sensitive to both hot and cold
food. Allow the soup to Cool before feeding your child
ahd use a plastic baby spoon, which won’t get hot from
the soup.

10
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Per Serving (1 tablespoon): 62 calories, 4g fat (.6g saturated, 2g monounsaturated,
.5g polyunsaturated), Omg cholesterol, 97mg sodium, 7g carbohydrate
(3g dietary fiber), 1g protein

Kids love dipping. Colorful fruits and vegetables Canh be fun
“dippers” for Kids, ahd they provide powerful nutrients that
will help your children stay healthy.

Vesggie Dippers are a Sreat ShaCk to keep oh a [ow shelf in
the refrigerator so your children Can reach them on their
own. This Will encourage your children to make healthier
eating choices.

Many dips can be high in saturated fat and Calories, but
because Veggie Dippers are made with pureed vegetables and
herbs instead of Creamy fat-filled ingredients, they make a
hutritious ShaCk for Kids — ahd grown-ups too.

Ingredients:

Y% pounhd eggplant

2 cloves garlic, peeled

1 avocado

1 tablespoon olive oil

¥ teaspoon salt

¥ lime, juiced

2 large Ccarrots, peeled, Cut into stiCcks
2 red bell peppers, Cut into stiCks

2 Yellow squashes, cut into StiCKs

Y% pouhd green beans, Cleaned, tips Cut Off

Preparation:

= Preheat oven to 350°F.
= Glice eggplant into ¥%-ihCh rounds.
= Place eggplant and garlic onh aluminum £oil-lined pan.
« PDrizzle with olive oil ahd place ih oven.
« TRoast for 30 — 40 minutes.
= (nce cooled, remove and disCard skin from eggplant.
= Cut avocado in half, remove pit ahd SCoop out

with a large spoon.
= Add eggplant, garlic, avocado, olive 0il, salt and lime
Jjuice to food processor ahd puree until smooth.
Serve with the fresh vegetable stiCks.

Ceoking Tips

Tor green Vegetables: submerge in boiling water with salt for
1 minute, then remove and place in iCe water. This process
sets the color of green Vegetables and Kills bacteria. The
vegetables do hot CooK all the way through, SO the Crisp
texture is preserved.

The avocado’s smooth, Creamy consistency makes it one of
the first fresh fruits a baby can enjoy.




) 1 medium orange, peeled
% Cup mahgo, peeled, diced
3 tablespoons [ow-fat Vahilla
frozen yogurt
1 Cup 2% milk — see age Chart below

Preparation:

= Place all ingredients into a blender.
= TPBlend for 1 -2 minutes until smooth.
« TPour into a cup and enjoy.

. Ceoking Tips

Be creative and use your Kids’ favorite fruits: Strawberries,

Per Serving (1 cup): 136 calories, 3g fat (2g saturated, .8g monounsaturated, bahahas, papaYa, Suava, apples and more. Combine flavors
.1g polyunsaturated), 10mg cholesterol, 76mg sodium, 24g carbohydrate . A0 o

(29 dietary fiber), 6g protein t0 discover your Kids® favorite.

CalCium is found in many foods, but the most common The fruit and yogurt provide plenty of sweetness, o adding
sources are milk ahd other dairy products like yogurt and sugar or honey is hot needed. Do hot give a baby hohey
Cheese. Kids need several servings of CalCium-rich foods daily before age 1.

€0 build strong bones.

What Kind of milk do Kids heed?
Milk is a child’s most important food in the first year of life

and is still very important in the next few years. For more 0-1Year |TFeed babies breast milk or formula.
information on what Kind Of milk to serve your Child, refer to 1-2 years | Feed babies whole milk.

the table on the next page.
2-5 years | Gradually transition toddlers from whole

Ih general, encourage Kids to drink water or milk with their milk to reduced fat milk if desired, but avoid
meals instead of juice or soda, which are high in sugar. Kids excessive restriction of fat, such as skim milk
Cah only consume a limited amout Of Calories per day, SO make (99.9% fat free).

them count wWith hutritious beverages.

13 1



Per Serving (3/4 cup): 325 calories, 16g fat (6g saturated, 8g monounsaturated,
1g polyunsaturated), 49mg cholesterol, 496mg sodium, 27g carbohydrate
(2g dietary fiber), 17g protein

TRed meat is a great source of protein but often gets a bad rap
because it has a higher fat content thah certain poultry and
fish. Learh how to make good choices for your entire family.

The 70% fat “economy paCKk” inh your supermarket may seem like
a better bargain than leah meat, but in reality the fat will end
up as grease at the bottom of your pah when you brown the
meat and it “shrinks” in volume. SO Choose [eaher meat when

you Can.
TYpe of Beef % Fat | Calories
Ground beef patty (70% lean) 23 243
Ground beef patty (90% lean) 9 169

Ingredients:

2 Cups small rotini pasta, uhcooked
5 Cups water
1 tablespoon olive oil
73 Cup white onion, diced
1 tablespoon garlic, mihced
1 pound lean ground beef
(10% fat or |ess)
1% Cups butternut squash, diced
16 ounces Cahhed tomato sauce
1 Cup [ow-sodium chicken broth
Preparation: | Makes:zsenvings

Pour water into medium saucepah and bring to a boil.

Add uncooked pasta and boil for 5 minutes. Pasta should

be slightly undercooked — firtm, hot mushy.

Drain water and rinse cooked pasta uhder cold water until
pasta is Cool.

Add olive oil to large sauté pan and allow the pan to get hot.
Add onion and garlic and cook over medium-low heat,
Stirring occasiohally until Clear, about 2 — ¢ minutes.

Add ground beef to the pan.

Break up any large Chunks with spatula.

Cook unhcovered for 5 minutes.

Add butterhut squash, tomato sauce, chicken stock and
pasta to beef mixture.

TReduce heat to [ow, ahd continue to COoK for an

additional 5 — 7 minutes.
Serve immediately.

Ceoking Tips

Prepare a meal the entire family Can enjoy! Keep the meal
preparation simple and set the Kids’ servings aside. Then
add the more compleX flavors like Chiles, peppers and spices
for the adults.

For pasta recipes, select “whole wheat” when aVvailable.



Per Serving (1 taquito): 102 calories, 2g fat (.6g saturated, .7g monounsaturated,
.6g polyunsaturated), 18mg cholesterol, 114mg sodium, 14g carbohydrate
(2g dietary fiber), 7g protein

The Chiquito Taquitos recipe is @ §00d example Of using
leftovers ih order t0 make family meals easier to prepare onh
weekdays. Be Creative ahd make new meals from leftovers.

Factoid: Did you khow that dietary fat fuels the body and
helps it absorb Vitamins? Fat is hot the enemy, but you’|l want
t0 choose the right amount — and the right Kind of fat.

If you’re getting most Of your fat from protein-rich lean
meats, huts ahd heart-healthy oils, you’re already making
good choices.

¥ CUp cooked potatoes (From soup)
Y% Cup reduced fat cheese

Preparation:

baby meatballs (From baby
meatball soup recipe oh page 10)

(Cheddar/Monterey Jack), Srated
corn tortillas
CooKing spray

In a medium bowl, mash the meatballs ahd potatoes.

Add cheese and stir to combine.

Spray the corn tortilla On ohe side with honh-stiCk spray.
Place tortilla sprayed side down.

Place 1 tablespoon filling in @ harrow Strip at onhe end Of
each tortilla.

TRoll up tightly; place taquito seam side down, ahd set aside.
Make additional taquitos with remaining tortillas.

Trahsfer taquito, seam side down, onto a hot hon-stiCK skillet.
TRotate taquitos ohe at a time until Crisp.

Serve with beans ahd tomatoes oOr Salsa.

ookiNg Tip$

Ground lean meat Cah be drier thah fatty meat, SO by
adding potatoes to the taquitos you keep the ground
chicken soft and moist.

For safe storage times of ground poultry, see the
following chart:

TRefrigerator Freezer

Pourery (40°F or below) | (0°F or below)

{Uncooked ground poultry | 1 tO 2 days 3 t0 ¢ months

Cooked ground poultry 3 t0 ¢ days 2 t0 3 months

18



Inhgredients:

ripe firm bahaha

teaspoons yogurt

teaspoons granola, Crumbled
straws, cutin half

[ S L

Preparation:

« Peel the bahaha anhd Ccut Off the ends.

= Cut bahana into 8 slices.

- Place banana slices on parchment paper or baking sheet.

= GKkew on 2 pieces of banaha per Straw.

= Cpoonh 1 teaspoon Of yogurt over each bahana slice and
sprinkle with 1 teaspoon of grahola.

= GerVe immediately Or refrigerate to Chill.

Per Serving (per piece): 42 calories, 1g fat (.3g saturated, .3g monounsaturated,
.4g polyunsaturated), 1mg cholesterol, 3mg sodium, 8g carbohydrate

(1g dietary fiber), .8g protein ngkiNf TiPS
Because Kids can’t eat large quantities of food all at once, they Try different fruits ahd vegetables ahd prepare them in
need to eat smaller meals ahd hutritious snacks, like Bahana Various ways to find out what your Kids like best. Or try
Bites, throughout the day to keep their growing bodies strong. freezing Banana Bites for the older kids. Serving fresh

The majority of shacks served o children should be fruics fruits and vegetables Canh seem Challenging. However, good

and vegetables, sinCe most Kids do hot eat the recommended plapmng and encouraging Klqs t0 1.:aste many different
minimum Of five servings of fruits and vegetables each day. fruits and vegetables makes it easier.
Eating fruits anhd vegetables provides Kids with important

. . T ke sure to use skewers that are nhot sharp. Be Cautious
hutrients like vitamins A and C, as well as fiber. Ma hat a harp. Be Ca

when young children are using straws.
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Per Serving (1 nibble): 51 calories, 3g fat (.3g saturated, 2g monounsaturated,
.89 polyunsaturated), 5mg cholesterol, 3émg sodium, ég carbohydrate
(.4g dietary fiber), 1g protein

Baking allows you to contro| the amount Of sugar, as well as

the quality of products ahd type Of fat used in your desserts.

When buying baking ingredients be sure to read food labels
t0 aVvoid hidden sugar disguised under these hames: sucrose,
fructose, glucose syrup, honey, golden syrup, fruit juice
concentrate ahd dextrose.

AVoid artifiCial Sweeteners for Kids uhder age 5, including:
Saccharin, sorbitol, aspartame ahd acesulfame K.

Preparation:

Cup whole wheat flour
Cup Oats

teaspoon ground Cihhamon
teaspoon salt

teaspoon baking powder
teaspoon baking soda

Cup Canola oil

tablespoons dulce de leche Or Cajeta
egg

tablespoons milk (2%)
teaspoon vahilla

Cup raisins

Preheat oven to 350°F.

In a large bowl, add whole wheat flour, 0ats, Cinnamon,
salt, baking powder and baking soda, Stir to combine.
Add oil, dulce de leche or Cajeta, egg, milk, vVanilla and raisins.
Stir thoroughly until all ingredients are combined.

Line a cookie sheet with aluminum foil.

Lightly coat with hon-stiCk cooking spray.

Shape 1 teaspoon of dough into a little ball.

Drop balls 2 inChes apart oh aluminum sheet.

Transfer baking sheet to oven and bake for 15 mihutes.
Cool for 10 minutes and serve.

ookiNg TipS

Be careful hot to overbake. Nibbles should be soft,
making them easier for Kids to eat.

To |lower the fat ih baked goods, use fruit purees,
applesauce or plaih honh-fat yogurt instead Of Oil.

22



Reading Food Labels

All packaged foods have "Nulrition Facts.” But what do they mean?
Understanding these labels can help you make healthier choices for your children.

Eating mone calories than a child needs can lead
Io oty and redaled hoalth probiems. B s
recormraned hil 1-yer-pids corsume and
esamated 900 calones & day, while S-year-olds.
COFEATe ApgeCanralsly 1 400 CARones. i cey

I rrsriain & hesalltry sl

Sanving size s the amount of food 1o be ealen ot one ime
i acull. I he information below: the sening e (& basad
on e individeal Senang. nol e entire box or can of food. Be
S 0 ook B This SENANGS PIT COMMnGT 10 ind T iotal

nismber of mervings lound in & food package.

Worart Dby Vahoou ste basad on 8 F000 coless det
Fmedienion ond wricisl Wl iy sambit Wy b et 0 ke chagaing oo
Swaateran thould be avaided, our caicra resh
5/ They e nol secommended e ame ks
Tacsd Fad [
fior children under age 5 FaFa [y m ::
Erkeiterd L Bhah [ Wy
Fanthurs [ Tabey DAy
Bt Cauiniaki Wy iy
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First 5 California, also known as the California Children and Families
Commission, and its affiliated entities, employees, agents, attorneys and

their respective successors and assigns specifically disclaim any and alll
responsibility for any and all liability, claims, demands, damages, losses, risks, or
costs or expenses, personal or otherwise, sustained, incurred, arising out of, or
resulting from, either directly or indirectly, the use and/or application of any of
the contents, ingredients and/or recipes contained in this book.
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Doyng Doyng Pasta
Ingredients:

2 Cups small rotini pasta, uncooked
5  Cups water
1  tablespoon olive oil
¥%  Ccup white onion, diced
1  tablespoon garlic, minced
1 pound lean ground beef
(10% fat or |ess)
1% Cups butternut squash, diced
16 ounces Cahhed tomato sauce
1  cup low-sodium chicken broth

Makes: 7 servings

Preparation:

* Pour water into medium saucepah and bring to a boil.

* Add uncooked pasta and boil for 5 minutes. Pasta should be
slightly undercooked — firtn, hot mushy.

* Drainh water and rinse cooked pasta under cold water until
pasta is cool.

* ,Add olive oil to [arge sauté pan and allow the panh to get hot.

Add onioh and garlic ahd cook over medium-low heat,

stirring occasionally until Clear, about 2 — ¢ minutes.

Add ground beef to the pan.

Break up any large Chunks with spatula.

Cook uncovered for 5 minutes.

Add butternut squash, tomato sauce, cChicken stock and pasta

t0 beef mixture.

TReduce heat to |[ow, ahd contihue to Cook for ah additional

5 -7 mihutes.

* Gerve immediately.

* ¥ ¥ ¥ *

*

Per Serving (3/4 cup): 325 calories, 16g fat (6g saturated, 8g monounsaturated,
1g polyunsaturated), 49mg cholesterol, 496mg sodium, 27g carbohydrate
(2g dietary fiber), 17g protein

c1suidfd
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Ingredients:

Fruity French Toast

eggs

teaspoon ground Cinhamon
tablespoon milk

slices whole wheat bread
teaspoons thinly sliced fruit,
berries or l[ow-sugar fruit preserves
ounces skim milk cheese (queso
fresco) or goat cheese, thinly sliced
Cup fresh fruit, sliced or diced
cooking spray

Makes: 6 servings

Preparation:

In a bowl large enough to dip the bread, whisk the eggs,
cinhamon and milk together.

Cut each piece of bread into ¢ pieces with a Knife

or Cookije cutter.

Dip the bread in the egg mixture, moistening both sides.
Heat a hon-stick pah and Coat with Cooking spray.
Cook the bread for 2-3 minutes oh each side until
golden brown.

Spread fruit on one side of each slice of bread.

Place cheese on top Of the fruit.

Cover with a second piece of bread.

TRepeat with remaining bread, cheese and fruit.

Gerve with fruit.

Per Serving (2 pieces): 147 calories, 5g fat (2g saturated, 2g monounsaturated, .6g
polyunsaturated), 80mg cholestaerol, 192mg sodium, 17g carbohydrate (2g dietary
fiber), 8g protfein



Yummy e
Pancita

Recetas Divertidas, Faciles y Saludables

x Chf Ll

~ [7ZPRIMEROS 5

CALIFORNIA



NN 72 PRINERDS 5

Desde sus comienzos, Primeros 5 California se ha dedicado a mejorar
la vida de los nifios en California y sus familias. Estamos orgullosos
de unirnos con una respetada nutricionista certificada, madre y
personalidad de la television como Chef Lala para combatir uno de los
problemas més grandes en nuestro estado — la obesidad infantil.

En la actualidad, 1 de cada 3 nifios en California tiene sobrepreso o
estd en riesgo de tener sobrepeso. Juntos con Chef Lal.a, estamos
orgullosos de presentarles estas recetas faciles y divertidas para ayudar
a las familias a tomar decisiones mads saludables para sus nifios y
fomentar habitos alimenticios saludables para el resto de sus vidas.
jBuen provecho!
Kris Perry, Directora Ejecutiva de Primeros 5 California

Mnsge de Chof LaL

Todos nosotros deseamos que nuestros pequefos
tengan un comienzo saludable y el aprendizaje
acerca de habitos de comidas saludables a edades
tempranas va a contribuir a su desarrollo. Es facil
promover hébitos de alimentacion saludables si
estas comidas se encuentran disponibles en su
casa. Los nifios necesitan estructura y limites
tanto de conducta como de alimentacién. Esto
ayuda a crear un sentido de seguridad. En vez de
! prohibir ciertas comidas, me gusta proveer comidas
\ y bocadillos que son deliciosos y a la vez van a
ayudar al crecimiento saludable y fuerte de su nifio.
También, presto mucha atencion a los gustos y
y sabores que la familia entera va a disfrutar. Como
esposa y madre, aprendi que poniendo comidas
nutritivas en la mesa y moldeando decisiones
saludables no solo se trata de
mantenerse en forma — son lecciones
para la vida que van a afectar la salud
y el bienestar general de sus hijos.
Salud,

Ohf Lol

Fotografia: Steven Anderson

Infroduccion

Este librito de cocina contiene recetas y sugerencias

para ayudar a que su fiempo en la cocina sea divertido,
saludable y seguro. Una clave para comer correctamente
es saber la cantidad de comida que usted y sus ninos deben
consumir. Por esta razdn, incluimos un grdfico de un plato
ideal (abajo) para ayudarlos a determinar el famano de las
porciones saludables. El tamano de la porcidn puede ser muy
simple. Cuando se sienta en la mesa, divida el plato en tres
secciones. Llene la mitad de su plato con frutas y/o verdurcs.
Después llene un cuarto del plato con proteinas saludables,

y el ofro cuarto de su plato con carbohidratos saludables. Si
todavia se encuentra hambriento, coma frutas y verduras.

Para mds informacién de estas recetas, otros recursos nutritivos
o informacién acerca de la alimentaciéon de su nifo,
visite www firstscalifornia.com.

iUse Su PLato PAra
ComMER SALUDABLE!
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EAL‘TIVIDAD Fisica DIARIA %

La actividad fisica diaria es una parte muy importante de la
vida saludable de su hijo. Cuando los padres hacen ejercicio
con sus hijos, se convierten en modelos para ellos y también se
benefician del ejercicio saludable.

Siempre consulte con su médico acerca
de las necesidades de alimentacion individuales de sus ninos,
incluyendo recomendaciones de alimentacién e informacion
acerca de alergias.

Copyright © 2008 Primeros 5 California, también conocida como La Comision de Nifos y Familias de California,

se reserva todos los derechos, incluyendo el derecho de reproducciéon completa o en cualquier forma.



Por porcién (2 pedazos): 147 calorias, 5g grasa (2g saturada, 2g
monoinsaturadas, .6g poliinsaturada) 80mg colesterol, 192mg sodio, 17g
carbohidrato (2g fibra), 8g proteina

El desayuno es uha buena manera para que [0S hiNos se carguen
de energia Y obtengan todos |0S hutrientes hecesarios para
Crecer Y aprenhder mejor, Ya Sea en sus Casas, escuelas o en

la Suarderia. El desayuno no solo |es otorga a [0S ninos [a
energia que necesitan, pero también [0S ayuda a evitar comer
excesivamente durante el dia, ayudandolos a mantener un peso
saludable. Tome en cuenta que sus niNos también se benefiCian
de bocadillos saludables por |a tarde O por |a mafhana.

Preparacion:

2 huevos
Y% CucCharadita de Canhela molida
1 Cucharada de leche
6 rodajas de pah de trigo (pah de Caja)
3 cucharaditas de fruta picada en
trozos pequenos; fresas o mermelada
de fruta baja en azucar
6 0ONnzas de queso fresco 0 queso de Cabra,
partido en rodajas finas
1 taza de fruta fresca, partida en rodajas finas o0 cubitos
1 rocCiador antiadherente para CoCinar

= En un recipiente honhdo, |0 suficientemente Srande Como
para mojar el pan, bata |0s huevos ¥ anada la Canela Y la leche.
« (Corte Cada rodaja de pah en ¢ pedazos Con |a ayuda de
uh cuchillo o un cortador de galletas.
= Moje el pah con |a mezCla de huevo por atmbos |ados.
« Caliente un sartén antiadherente y cubra con e| roCiador
para CocCihar.
« Dore el pah de 2 a 3 mihutos por Cada lado, hasta que oS
trozos estén dorados.
Unte |a fruta fresCa O |la mermelada eh uho de |os [ados de oS
trozos de panh.
« (Cologue el gueso encCima de |a fruta.
« Cubra con otro trozo de pan.

TRepita |0 mismo con el resto del pan, la fruta ¥ el gueso.

Girva con fruta. ReCONeNIDCIONES d€ (OCIND

Gi usted les Sirve huevos a sus hifnos, aseglrese que 0§ huevos se
encuentren Cocidos hasta gue la Yema Y Clara estén solidas. [,os
bebés pueden comer la Yema Cuando alCanzan gproximadamente
|os 8 meses de edad. [,08 bebés menores de 1 aho ho deben
comer la Clara.

Jtilice un sarten antiadherente ya que requiere menos aceite.
Trate de utilizar el roCiador de aCeite para CoCinar si quiere que
el pan le salga Crwiente.

Geleccione preservativos de frutas gue contengan ingredientes
haturales: 100% frutas, azZUCar no procesada Y ho utilice
edulcorantes artifiCiales.
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Por porcién (1 taza): 255 calorias, .5g grasa (.1g saturada, .1g
monoinsaturadas, .2g poliinsaturada) Omg colesterol, 273mg sodio, 50g
carbohidrato (49 fibra), 11g proteina

Cuando seleccione almuerzos para Sus nifos, considere |0
siguiente:
*  Valor nutritivo — ¢es este almuerzo hutritivo?
*  Tamafo — ¢es F4Cil de comer (por ejemplo, se puede Cortar
en pedazos pequefos)?
Textura Y forma — ¢Se Ve bien para comer?
Seguro — ¢es seguro de comer Si hO se guarda en el
refrigerador inmediatamente?
*  (Fusto — ¢es delicioso?

Un almuerzo con frijoles es saludable porque [0S frijoles son
altos en proteinas, hierro, Vitaminas y Carbohidratos, gue
otorgah energia intensa para niNos ¥ adultos también. Otras
fuentes de proteina incluyen [a Carhe magra, pollo, pescado,
queso, huevos, yogur, hueces Y leche.

3 tazas de agua

1 taza de pasta en forma de estrellitas

1 taza de habichuelas rojas, frescos y
cocidos o de lata, escurridos

1 taza de chicharos y zanahorias mixtas,
descongeladas

Y% taZa de tomates roma, partidos en
Ccubitos

2 Cucharadas de Cilantro picado

1 cucharadita de consomé de pollo

Preparacion: © Depmmeorciones

= En unha olla honda, ponga a herVir el agua.

= Afada la pasta Y cocCine por 10 minutos.

-« Escurra el agua Caliente, enjuague |a pasta Y lave con
agua fria.

= En un recipiente mediaho, combine |a pasta CoCihada, 1as
habichuelas rojas, |os chicharos Y las zahahorias, el
Cilantro Yy el caldo o consomé de pollo.

= [Mezcle bieh para combinar.

RecONeNIDCIONES de (2CiND

No agregue aceite al agua gue CocCina Ya que este método
no previene que la pasta se pegue Y termina siendo un
desperdicio cuando se tira el agua.

Enjuague la pasta cocida con agua fria para impedir el
proceso de coccion. EStO Va a evitar que Su pasta se
cocine demasiado.

Variacion: inCluya jamon o pavo cortado conh bajo sodio.



Por porcién (1 taza): 133 calorias, 3.7g grasa (.7g saturada, 2g
monoinsaturadas, .6g polinsaturada) Omg colesterol, 192mg sodio (sin la sal
opcional mencionadal), 19g carbohidrato (59 fibra), 6g proteina

Los hifios deberian comer por [0 menos CinCo porciones de
frutas y verduras al dia. [,as sopas son una buena manera de
incorporar unha Variedad de verduras congeladas O en |atas
Como zahahorias, Calabazas, ejotes, papas ¥ tomates. [,as
verduras de la seccidn congelada soh tah hutritivas Como (as
verduras preparadas frescas.

[,os grahos enteros, COmo |a Cebada, contienen fibra, Vitamina
B, magnesio, Vitamina E Yy proteina. ESta receta es uh ejemplo
de como las familias pueden cocinar comidas gue son ricas,
economicas ¥ hutritivas.

Ingredientes:

Y% taza de Ccebada

tazas de agua

cucharada de aceite de Oliva

taza de Cebolla, partida en cubitos
taZa de zahahoria, partida en Cubitos
taza de apio, partido en cubitos

taZa de habo, partido en Cubitos
cucharada de tomillo

cucharada de perejil

taZas de Caldo de pollo o de verduras

cucharadita de sal (opcional)

Preparacion:

= Vierta el agua Y la cebada en una olla pequeha.

« (Cocine, sin tapar, a fuego ba)o por 35 Mminutos (no se
preocupe Si la cebada no estd cocinada por completo).

= Escurra el agua de |a Cebada Y deje ésta a un lado.

= Afada el aceite a un sartén grande y precCalentada.

= Agregue a la sartén [a cebolla, la zanahoria, el apio, |0s
habos, el tomillo ¥ el perejil. Cocine a fuego mediaho por
aproximadamente 5 minutos, 0 hasta que las verduras
estén suaves.

= Afada la cebada cocida ¥ el caldo de pollo o de verduras.

= Cubra la sartén y continlie cocinando por 15 mihutos mas,
a fuego bajo.

= Agregue Sal Si es necesario.

* Vierta la sOpa eh un plato hondo y disfrutela.
ReCONeNIDCIONES € (OCiND

B AR W

Las comidas procesadas en latas Como (as sopas Y verduras
contienen una alta Cantidad de sal agregada. Si seleccCiona
verduras en [atas, elija productos bajos en sodio o enjuague
[as verduras cuidadosamente.

Los nifios pequefos solamente necesitan una Cantidad

pequefa de sal en su régimen alimenticio, cuando sea
posible utilice Caldo de pollo bajo en sodio.
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Por porcién (1 taza): 208 calorias, 8g grasa (2g saturada, 3g monoinsaturadas,
2g polinsaturada) 81mg colesterol, 271mg sodio, 9g carbohidrato (1g fibra),
259 proteina

La sopa es |a cComida perfeCta porque es hutritiva ¥ Saludable.
(Uha sopa contiene todos |0s hutrientes que Su cuerpo
necesita incluyendo proteinas, Carbohidratos, Vitaminas ¥
minerales que evitan e| exceso de grasa Y calorias. El hervir es
uno de |os métodos mas saludables de cocCina.

La sopa tiene también otros beneficios. [,0s ingredientes de
la sopa tienden a ser econdmicos. Pero si estd apresurada,
puede siempre agregar comidas Y verduras previamente
cortadas.

Las sopas pueden ser congeladas en porciones pequenas ¥y
reCalentadas dias o0 semanas después para preparar bocadillos
y comidas. iY cuanto mas se calienta la sopa, mejor!

Usted puede hacer tostadas, enchiladas Y taquitos (vea la
pagina 17) de sus sobras de comida Y asi ahorrar tiempo Y dinero.

Ingredientes:

libra de carnhe de pollo molida
cucharadas de cebolla, fihamente picada
huevo

taZa de polvo de pah

cucharadita de sal

cucharadas de perejil

pizCa de pimienta hegra

t3Za$s de caldo de pollo bajo en sodio
ta2as de papas, peladas Y partidas en cubitos
tazZa de espinacCas

Preparacion: ¢ (IBIRBETOE I

=« (Coloque la carne de pollo molida, |la Cebolla, el huevo,
el polvo de pan, |a sal, el perejil ¥ la pimienta hegra eh un
recipiente hohdo y grande.

« TRevuelva para combinar todos |os ingredientes.

« Enh una olla grande, sobre fuego alto, agregue el Caldo de
pollo ¥ las papas; deje que hierva.

= Aparte, haga bolitas de 1 pulgada Con la mezCla de Carnhe.

« (Con cuidado, deje caer |as bolitas de carhe en el Caldo
hirviendo.

« TReduzca la temperatura de la estufa a medio,
cocine por 15 minutos.

« [Mientras tanto, limpie |as espinacas, colocandolas en
un recCipiente Con agua Y dejando que |as partes sueltas O
desechos Caigah al fondo del reCipiente.

« Escurra el agua de las espinacas Y retire |0S tallos de [as
hojas.

« Parta las hojas de espinacas en tiritas medianas.

« Ahada las espinacas al caldo de Ias albondigas ¥ cocine por
5 mihutos mas.

= Vierta en platos hohdos Y Sirva.

RecONeNIACEN de (2CIND

Las bocas de |0s bebés son extremadamente sensibles a |as
comidas Calientes y frias. Deje que |a Sopa se enfrie antes
de alimentar a su nifio y utilice una cuchara de plastico que
ho se Caliente por |3 Sopa.

RO R RELERLOR
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¥ |ibra de berenjenas

vel’dums m'oirwos Ingredientes:
, .

« 2 dientes de ajo, pelados
1 aguacate
. 1 cucharada de aceite de oliva

=
T
. . = e

% Cucharadita de sal
% lima, el jugo

2 zZahahorias grandes, peladas ¥ Cortadas en tiritas
2 pimientos rojos, cortados en tiritas

2 Calabazas amarillas, Cortadas en tiritas

3 ¥ |ibra de ejotes, limpios ¥ despuntados

Preparacion  Dave nporcines

= Precaliente el horho a 350 grados F.

« (Corte |as berenjenas en rodajas de ¥ de pulgada.

« (Cologue las berenjenas Yy el ajo en una bandeja para
hornear forrada en papel de aluminio.

= TParniCe con aCeite de oliva Y cologque en el hornho.

« Hornee de 30 a 40 minutos.

« TRetire del horno y deje enfriar. Cuando |as berenjenas
estén frias, retireles |a piel O la CdsCara.

14

Por porcién (1 cucharén): 62 calorias, 4g grasa (.6g saturada, 2g
monoinsaturadas, .5g poliinsaturada) Omg colesterol, 97mg sodio, 7g

carbohidrato (3g fibra), 1g proteina = (Corte el aguacate a la mitad; remueva el hueso o semilla ¥
" ) saque a pulpa con una cuchara grande.

A [0S niNos |es encanta comer Con las manos. Frutas coloridas « (Coloqgue la berenjena, el ajo, el aguacate, el aceite de oliva,

y Verduras pueden ser bocadillos divertidos para [0S nhinos la sal Y el jugo de lima en un procesador de alimentos Yy

y proveen hutrientes que e ayudah a su hijo a mantenerse haga pure.

saludable. « Girva con las tiritas de verduras.

Las Verduras Co|0r{das gon bocadmog saludables que puede Recone NOM TONES 5& COCiND

guardar en |a parte ihferior de su refrigerador para que sus

nifos [0S puedan alcanzar por si mismos. ESto Va a alentar a Para Verduras verdes: sumerja en agua hervida conh sal por

que sus nifios tomen decisiones de comidas saludables. 1 mihuto, despues remueva y ponga en agua helada. Este
proceso determina el Color Verde de [as Verduras ¥ mata a

Muchas salsas pueden ser altas en grasa saturada y calorias, las bacCterias. Las verduras no se COCinah por entero, ast la

pero debido a que las salsas de las Verduras Coloridas son textura Crujiente es preservada.

hechas con [os purés de verduras Y hierbas en vez de [0S

' ’ C La textura suave y Cremosa del aguaCate hace que sea unha

bocadillo para sus nifios y para l0s adultos también.



PR incredientes:

1 naranja mediaha, pelada

% tazZa de mango, pelado
y partido enh cubitos

3 cucharadas de yogur de vainilla
congelado, bajo en grasa

1 taza de leche 2% descremada — Vea grafiCo

Preparacion:

Coloqgue todos (os ingredientes en uha licuadora.
Licue de 1 a 2 minutos, hasta obtener uha mezCla suave.
Cologue en uh vaso de vidrio o Copa Con tapa Y disfrute.

ReCONeNIDCIONES € COCiND

Por porcién (1 taza): 136 calorias, 3g grasa (2g saturada, .8g monoinsaturadas,

.1g polinsaturada) 10mg colesterol, 76mg sodio, 24g carbohidrato (2g fibra), {Jtilice su creatividad seleccionando [as frutas favoritas de
ég proteina sus hijos: fresas, bananas, papayas, SUavas, manzanas y mas.
El calcio se encuentra en muchas comidas, pero |as fuentes Combine |os Sabores para descubrir [0S gustos favoritos de
as comunes del CalCio son [a leche Y otros productos sus hijos.

|[dcteos como el yogur y el gueso. [,08 nifos necesitan muchas

porciones diarias de comidas fortifiCadas Conh CalCio para La fruta Y el yogur proveen un sabor dulce asi gue no es
tener huesos fuertes. necesario afadir azucar o miel. No le dé a su bebé miel

, , . antes de su primer ano.
La leche es [a alimentacCion mas importante para el hifo en su

primer afio de Vida Y es muy importante en |0s siguientes afos. ¢Queé tipo de leche sus nifios necesitan?
Para mas informacion acerca de |os tipos de leche que su hijo : -
necesita, refiérase al rafico en la pagina siguiente. 0-1afo | Alimente a su bebé con leche materna o formula.

1-2 afos | Alimente a su bebé con leche entera.

En general, aliente a |0s hifos a tomar agua O leche Coh sus » —
comidas en vez de jugos o sodas, gue son altos en azUcar. 2-5ahos | Gradualmente haga la transicion de la leche
Ya que [0s nifios pueden consumir solamente una Cantidad entera a la leche reducida en grasa si es

limitada de calorias por dia, es importante gue las Calorias de necesario, pero evitella leche Completamente
las bebidas sean nutritivas. descremada (99% libre de grasa).
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Por porcidn (3/4 taza): 325 calorias, 16g grasa (6g saturada, 8g
monoinsaturadas, 1g poliinsaturada) 49mg colesterol, 426mg sodio, 279
carbohidrato (2g fibra), 17g proteina

La carnhe roja es una grah fuente de proteina pero
generalmente tiene mala reputaCion por su alto contenido de
grasa en comparaCion con el pollo Y el pescado. Aprenda a
tomar decisiones saludables para su familia entera.

El “paquete econdmico” de 70% de grasa en su supermercado
puede parecer mas barato que |a Carhe desgrasada, pero en
realidad la Srasa Va a terminar en el fondo de su sartén cuando
dora |a Carhe Yy “dismihuye” el volumen de |a Carhe al mismo
tiempo. Entonces elija la Carhe desgrasada Cuahdo pueda.

Tipo de carhe % Grasa | Calorias
Medallén de carhe molida (70% desgrasada) 23 243
Medalldh de carhe molida (90% desgrasada) 9 169

Inhgredientes:

2 tazZas de pasta rotini, pequena, sin CoCinar
(en forma de Caracolitos)

5 tazas de agua

1 cucharada de aceite de oliva

¥%  taza de cebolla blancCa, partida en cubitos

1 cucharada de ajo, finamente picado

1 libra de carne de res, baja enh grasa (10% de
£rasa O menos)

1%  taza de Calabaza butternut, partida en cubitos

16  0nzas de salsa de tomate enlatada

1 taZa de Caldo de pollo

Preparacion  Daswmzorciones

= (Coloque el agua enh una olla medianha y deje hervir.

« Agregue (3 pasta Sin CoCihar Y deje herVir por 5 mihutos.
La pasta debe quedar “al dente”, irme ¥ ho muy suave.

= Escurra el agua Y enjuague la pasta Cocida con agua fria,
hasta que se enfrie por completo.

= Vierta el aceite en una sartén grande, coloque sobre |a
estufa y deje que ésta se Caliente bien.

= Agregue |a cebolla ¥y el 9)0 Y cocine a fuego moderado,

movienhdo ocasiohalmente, hasta gue las verduras se

Cristalicen, aproximadamente 2 a ¢ minutos.

Afada la carne molida a la sartén.

Con una espatula deshaga Cualquier pieza grande de Carne.

Cocine sin tapar por 5 minutos mas.

Anada la Ccalabaza, la salsa de tomate, el Caldo de pollo Y la

pasta a |a mezCla de Carnhe.

TReduzca la temperatura de |a estufa Y continlie cocinando

por 5 @ 7 Minutos mas.

= Girva inmediatamente.

ReCONENIACIONES d€ COCiND

iPrepare uha comida que |a familia entera puede disfrutar!
Mantenga la preparaCion simple Yy separe la porcion para sus
ninos. Después agregue |0s sabores mas complejos como el
chile, pimiento y especias para |0S adultos.

Para recetas de pasta, seleccione “harina de trigo” cuando
se encuentra disponible.
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Por porcién (1 taquito): 102 calorias, 2g grasa (.6g saturada, .7g monoinsaturadas,
.6g poliinsaturada) 18mg colesterol, 114mg sodio, 14g carbohidrato (2g fibra),
79 proteina

La receta Taquitos Chiquitos es un buen ejemplo de coOmo
utilizar [as comidas sobrantes ¥ de esta manera preparar
comidas faciles para la familia durante la semana. Sea
Creativo Y prepare huevas comidas de [as comidas sobrantes.

Dato interesante: ¢Sabia que [a grasa le ayuda al cuerpo a
absorber Vitaminas? [a grasa ho es el enemigo, pero usted
debe escoger |a grasa correcCta. Si usted obtiene |a mayoria
de las grasas mediante la Carne magra alta en proteinas,
nueces Y aceites saludables para su Corazén como el aceite de
oliva, usted esta tomando (as decisiones correctas.

Preparacion:

albondigas (de la sopa de Mai en |a pagina 8)
taza de papas CocCinadas (de la misma Sopa)
taza de queso (Cheddar/ Monterey Jack)
rallado, bajo en grasa

tortillas de maiz

rocCiador antiadherente para CoCihar

En un recCipiente hohdo machuque [as albondigas Y las papas.
Afada el queso Y revuelva para que se combine bien.
TRocie un lado de cada tortilla con rociador para CoCinar.
Coloque la parte de |a tortilla Con roCiador hacCia abajo.
Vierta 1 cucharada del relleno de Carnhe ¥ papas en unho de
|los bordes de Cada tortilla.

Enrolle ligeramente y coloque el cierre hacCia abajo. Deje a
uh lado.

Haga el resto de |0s taquitos Con (as tortillas Y el relleno
sobrante.

Cologue cada taquito, con el Cierre haCia abajo, en un
sartén bien Caliente.

Con mucho cuidado, rételos para gue se doren por

todos |ados.

Girva con frijoles y tomates O Salsa.

ReCONENIACIONES de COCIND

Las Carnes magras pueden ser mas secas que las carhes Con
grasas, asi es que afadiendo papas a |0s taquitos, el pollo se
mantiene jugoso y blanhdo.

Para el tiempo recomendado de refrigeracion para las
carnhes de ave picadas, Vea el grafico siguiente.

TRefrigerador | Congelador

rne de Ave
Ca A (40°F 0 menos) (O°F 0 menos)
Carne molida de ave Cruda 143 2dias 3 a ¢4 meses
Carnhe molida de ave cocinada | 3 a ¢ dias 2 3 3 meses
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Ingredientes:

1 bahaha madura Y firme

¢ cucharaditas de yogur

¢ cucharaditas de granola,
desmoronada

2 popotes O pajillas, cortados a la mitad

Preparacion: ~ Dapara:¢bocadicos

= Pele la bahana y corte as puntas.

= (Corte la bahaha en 8 rodajas.

« (Coloque |os trozos de fruta sobre uh trozo de papel encerado
(parChment paper) 0 sobre una bandeja para hornear.

= TIntroduzCa 2 pedazos de bahaha eh Cada popote.

« Espolvoree 1 cucharadita de yogur sobre Cada bocadillo y
espolvoree Con 1 cucharadita de granola.

= Girva inmediatamente O refrigere para enfriar.

Por porcién (por pedazo): 42 calorias, 1g grasa (.3g saturada, .3g monoinsaturadas, RQ(QN\QNOA(I'QNQS Oe (2C/ND
.4g polinsaturada) 1mg colesterol, 3mg sodio, 8g carbohidrato (1g fibra), .8g proteina

Porque [0s hifios ho pueden comer grandes Cantidades de Pruebe diferentes frutas ¥ verduras y preparelas de

comida al mismo tiempo, hecesitan Comer porciones pequenas ¥ diferentes maneras para determinar |0 que prefieren
bocadillos nutritivos como Bocaditos de Bahana a traves del dia sus nihos. El servir frutas frescas ¥y Verduras puede ser
para mantener el desarrollo de sus Cuerpos fuertes. desafiante. Gin embargo, puede resultar mas facil con el

La mayoria de |os bocadillos que se sirven a |0s hifos deberian bUeniplabeaim entolialentandoiaigEstsiaespItebeh

ser frutas y verduras, Ya que la mayoria de |0s nifios no comen diferentes frutas y verduras.

la cantidad minima recomendada de CinCo porciones de frutas . .

y verduras al dia. EI comer frutas y verduras les provee a [0S El congelar los BoCaditos de Banana es una alternativa
niflos importantes hutrientes Como Vitaminas A Y C asi como divertida para |0s hifios mayores. Asegurese de utilizar
también fibra. popotes gue no sean afilados. Tenga cuidado cuando sus

ninos pequenos utilizan popotes.
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Por porcién (1 mordisco): 51 calorias, 3g grasa (.3g saturada, 2g
monoinsaturadas, .8g poliinsaturada) 5mg colesterol, 3émg sodio, 6g
carbohidrato (.4g fibra), 1g proteina

El horhear [0S alimentos |e ayuda a controlar la Cantidad de
azUcar, asi como también |a Calidad de |os productos Y el tipo
de grasa usado en sus postres. Cuanhdo compre ingredientes
para hornhear, aseglrese de |eer |as etiquetas de comida para
evitar el azlcar. El azUcar a veces también se llama: SaCarosa,
fructosa, glucosa, miel, almibar, jugo de fruta concentrada o
dextrosa.

EVite |os edulcorantes artifiCiales para |0s hinos menores de 5
afos, inCluyendo: sacarina, sorbitol, aspartame Y acesulfame K.

de
‘¥ .__Aveno

1
1

% CucCharadita de Cahela molida

% CucCharadita de sal

¥ CucCharadita de polvo de horhear

Y% CucCharadita de biCarbonato de sodio
¥ tazZa de aceite de Canhola

taza de harina de trigo entero
taza de avena

Cucharadas de dulce de |leche o Cajeta
huevo

Cucharadas de leche (2%)

Cucharadita de vainilla

¥ taZa de pasas

Preparacion " Dopar:aperciones

Precaliente el horno a 350 grados F.

En un recipiente grande ¥y hondo, combine |a harina, la
avena, la Cahela, Ia sal, el polvo de hornear Y el bicarbonato
de sodio. Revuelva bien.

Afada el aceite, el dulce de leche o Cajeta, el huevo, la
leche, la vainilla ¥ las pasas.

Continlie moviendo hasta que todos |os ingredientes se
uhan.

Forre uha bandeja de hacer galletas con papel de aluminio.
Cubra con una ligera Capa de rociador antiadherente.
Tome 1 cucharadita de la masa Y forme una bolita.
Coloque las bolitas sobre |la bandeja para horhear a una
distancCia de 2 pulgadas, uha de otra.

Coloque la bandeja en el horho y hornee por 15 minutos.

TRetire del horno, deje enfrigr por 10 MinUtos Y Sirva.

RecONeNIDCIONES € COCiND

Tenga cuidado de ho hornear mas de |o debido. [,0s
mordisCos de avena hecesitah ser blandos para que sean
Faciles de comer Yy digerir para [0S hifios.

Para disminuir (3 grasa en |os productos horheados, utilice
|os purés de fruta, puré de manzana o el yogur descremado
en vez del aceite.
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Leyendo las Etiquetas de Alimentos

Todos los alimentos empaguelados o enlatados tienen "Datos de Nutricién”. ,Pero
qué significan? El entender estas eliquetas lo puede ayudar a tomar decisiones
saludables para sus hijos.

il et da b ponsdn {Baning S} e e caniied de b comaia
QB VR B Comer un adulio. La informaciin debelo del amafic
e b ponCRon S s s b porckon: incivicual, no en e caja o ks

Cumndo los niflcs comen mas calors (Calodes) de las
pusrs

L.
iy arbermaiacis. Se chi e ko o e 1
oo cormsurmen 900 calones ol dia, mienies que os nifios
e 5 afios [ 1,400 calories o
il [ FRAIE L et Salkusabie

E1% e valor diaio (% Dialy Value)

raea safurnda, debe ser ramovida M (L Ot e b LNt
LN Sl poaibin i que il total cluirin cho o uliierile 4
il £ b Sbarieiad, L - ENCUSTIEE o Cida porckn
commidas it los producios almeniion pary Un Bduo (bassio
librie0s de leche eriers, in came £ Ul et charia Se 2000 enlering ),
oraacan y ol aceile vepelsl son
[Peoaucios afics BN grasa.
Bl comer azicar (Sugar) puede
ot abeded rilandl y
sumentar ol esg0 o6 qui B i
desarmole enfeemedades dentales. Paroond Dk Vi dre fivsodd on 8 7 000 oiiores S
E aplear ke 56 debe comer bt e e o i -
En maer s v o e e hiacfr 1-'::. o . zm'
e e W
rifics menanes de 5 aflos. l.;:':;-.--c ::“nm Fag :,.;_,

Bl B 2ilewn  2ADIe

Vil Cadpibeabi gy Ay

s g

Carah Ll

1] #  Cabobgdnais 4 » Fraend

[ZPRIMEROS 5

CALIFORNIA

Primeros 5 California, también conocida como La Comisién de Nifos y
Familias de California, y sus entidades dfiliadas, personal, representantes,
abogados y sus respectivos sucesores y cesionarios especificamente
renuncian toda responsabilidad de todas alegaciones, demandas, danos,
pérdidas, riesgos, costos o gastos, ya sean personal o de otra manera,
sostenidos, incurridos, como consecuencia de o como resultado del uso y/o
aplicacion directa o indirecta de cualquier de los contenidos, ingredientes
y/o recetas contenidas en este libro.
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Pasta Doyng Doyng
Ingredientes:

2 tazas de pasta rotini, pequeha, sih coCinar
(enh forma de CaraColitos)
5 tazas de agua Da para: 7 porciones
1 CcucCharada de aceite de oliva
¥  taza de cebolla blanca, partida en cubitos
1 cucharada de ajo, ihamente picado
1 libra de carne de res, baja en grasa (10% de
grasa O menos)
1% tazZa de Calabaza butternut, partida en cubitos
16 0Onzas de salsa de tomate enlatada
1 tazZa de Caldo de pollo

Preparacion:

* Coloque el agua en una olla mediana y deje hervir.

* Agregue |a pasta Sih CoCinar ¥y deje herVir por 5 minutos.
La pasta debe quedar “al dente”, firme ¥ ho muy suave.

* EscCurra el agua Y enjuague |a pasta CocCida Con agua fria,
hasta que se enfrie por Completo.

* Yierta el aceite en uha sartén grande, coloque sobre la
estufa Y deje que ésta se caliente bien.

* Agregue la cebolla ¥ el ajo ¥ cocine a fuego moderado,

moviendo ocCasionalmente, hasta que las Verduras se

CristaliCen, aproximadamente 2 a ¢ minutos.

Apfada la carpe molida a la sartén.

Con una espatula deshaga Cualquier pieza grande de Carne.

Cocine sin tapar por 5 minutos mas.

Afhada la Calabaza, la salsa de tomate, el Caldo de pollo Y la

pasta a la mezCla de Carhe. ’

TReduzcCa la temperatura de |3 estufa ¥y continle cocinando

por 5 a 7 minutos mas.

> Girva inmediatamente.

* X ¥ ¥

*

Por porcién (3/4 taza): 325 calorias, 16g grasa (ég saturada, 8g monoinsaturadas, 1g
polinsaturada) 49mg colesterol, 426mg sodio, 27g carbohidrato (2g fibra), 17g proteina

GSOENINEL

Panes Fruty

Ingredientes:

huevos

cucharadita de canela molida
cucharada de leche

rodajas de pan de trigo .
Cucharaditas de fruta piCada en trozos pequefos;
fresas o mermelada de fruta baja en azUcCar

onzas de queso fresco o gueso de Cabra,

partido en rodajas finas

taza de fruta fresCa, partida en rodajas finas o0 Cubitos
rocCiador antiadherente para CoCihar

Da para: 6 porciones

== o wmﬂgw

Preparacion:

* Eb un recipiente hondo, o suficientemente grande Como
para mojar el pah, bata [0S huevos ¥ afiada la Canela Y la leche.

* (Corte Cada rodaja de pah en ¢ pedazos con |a ayuda de
unh cuchillo o un cortador de galletas.

* Moje el pan con |a mezCla de huevo por ambos |ados.

* Caliente un sartén antiadherente y Cubra Ccon el roCiador
para cocinar.

* Dore el pan de 2 a 3 mihutos por Cada lado, hasta que |0S
trozos esten dorados.

* ([Jnte |a fruta fresca O la mermelada enh uho de |os [ados de (oS

trozos de pah.

Coloque el gueso encitma de |a fruta.

Cubra con otro trozo de pan.

TRepita [0 mismo con el resto del panh, la fruta Y el gueso.

Girva Con fruta.

* X ¥ ¥

Por porcién (2 pedazos): 147 calorias, 5g grasa (2g saturada, 2g monoinsaturadas, .6g
polinsaturada) 80mg colesterol, 192mg sodio, 17g carbohidrato (2g fibra), 8g proteina
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