Durchschnittiche pro
Hihrwerte 100 g
Bremwert Klfkcal 476/113
Fett 3,78¢
davon gesattigte Fettsduren 21g
Fohleribydrate 73q
dawvon Zucker 159
Eiweil 12g
Salz 0,97g

Gewicht: 1,1 kg

Zubereitungsanleitung:

Schweinefilet
in Gourmet-PilzsofB3e

Zutaten: 50% Schweinefleisch, 7%
SCHLAGSAHNE, 5% Kartoffelstarke, Wasser, 4,5%
Pilze (Steinpilze, Austernseitling , Egerlinge,
Butterpilze, Stockschwammchen, Pfifferlinge),
Tomaten, MILCHZUCKER, Speisesalz jodiert

(Salz Kaliumjodat), Zwiebeln, Rapsél, Palmfett,
modifizierte Starke, WEIZENMEHL, Karotten,
Starke, Hefeextrakt, Aromen ( mit WEIZEN )
Verdickungsmittel Guarkenrmehl u. Xanthan,
Sonnenblumendl, Tomatenmark, SELLERIE, Lauch,
Zucker, Gewirze, Apfelextrakt, Gekérnte Brihe
(Wirze, Speisesalz, Rapsol), Rotwein, Karamell,
Dextrose, Aromen, Sauerungsmittel: Citronensaure |
Gewirzextrakte, Rauch, Wirze (mit WEIZEN),
Maltodextrin, Stabilisator: Carrageen, Lorbeerblatter,
Zwiebelpulver, Kurkuma, Knoblauchpulver, Piment
ganz, Geschmacksverstéarker: Dinatriumglutamat,
Konservierungsstoff: Kaliumnitrat,

Das Schweinefilet mit dem Beutel 40 Min. bei 80° C im Wasserbad erwdrmen. Beutel
aufschneiden, Filet entnehmen und die SoRe ggf. im Topf noch einmal aufkochen.

Artikel Nr.: 6723

Charge: 1234

DE ungekiihlt transportierbar . nach dem Transport bitten wir, die Ware im
BW-EV-308 Kithlschrank gekiihltzu baem.
th mindestens haltbar bis:

Nach Erhalt unbedingt im Kiihlschrank lagern!

Euvinum GmbH, Niederwaldstr.10, 79336 Herbolzheim, Tel. 07643 3339930




