Gemutise-Kottbullar

STUCKGEWICHT CA. 17 G

&0 Verpackung

ARTIKEL-NR. 8809
JE KARTON 5x 1,0 kg (Beutel)

4‘/(,'(’ . KTNS. JE EUROPALETTE/LAGE 117/9

“\@\5 4
e EAN EINZELVERPACKUNG 4006934 880905

GEMUSE: ol

KOTTBULLAR = EAN UMVERPACKUNG 4006934 880912
MHD 18 Monate

Ndhrwerte

INFO
Hergestellt aus leckeren Gemusesorten wie
& , ) , ) BRENNWERT 598 kJ / 143 kcal EIWEIR 488
Erbsen, Mais, Mohren, Paprika, Grinkohl und
Zwiebeln, abgeschmeckt mit herzhaften FETT 52¢g SALZ 16¢
Gewdlrzen.
DAVON GESATTIGTE
FETTSAUREN 068
ZUTATEN
Gemuse 66 % (Erbsen, Mais, Mohren, KOHLENHYDRATE 170 g

Paprika, Grunkohl, Zwiebeln), Kartoffeln,
Kartoffelflocken, Rapsdl, DAVON ZUCKER 42
HUHNEREIWEIRPULVER*, Meersalz,

Kartoffelfaser, Starke, Zucker, Stabilisator

(] 5 * — .
Methylcellulose, GewUrze, Krauter (* aus Zubere/tung
Bodenhaltung).
PFANNE BACKOFEN (UMLUFT)
/nha/tsstoﬁe Das tiefgefrorene Produkt mit etwas Ol ca. Backofen (Umluft) auf 200 °C vorheizen.
8-10 Minuten bei mittlerer Hitze knusprig Das tiefgefrorene Produkt ca. 12-15

braten. Dabei mehrmals wenden. Minuten auf einem Backblech mit

@ Frei von gehdrteten Fetten
Backpapier fertig backen.

Frei von Konservierungsstoffen

BACKOFEN (OBER-/UNTERHITZE) FRITTEUSE
Frei von kunstlichen Farbstoffen Backofen (Ober-/Unterhitze) auf 200 °C Das tiefgefrorene Produkt bei 175 °C ca. 4-5
) o vorheizen. Das tiefgefrorene Produkt ca. 15-  Minuten frittieren.
Frei von natlrlichen Farbstoffen 50 Minuten auf einem Backblech mit
@ laktosefrei Backpapier fertig backen.
@ glutenfrei COMBIDAMPFER
Combidampfer (HeiBluft) auf 190 °C
@ oDz vorheizen. Das tiefgefrorene Produkt ca. 8
Vegetarisch Minuten auf einem Gastro-Blech fertig
backen.



