Elive

Naturschnitzel in ZweigeltsoRe sous-vide

Nettogewicht: 7509

Produktbeschreibung:

Zartes Schweine-Naturschnitzel in kraftiger Zweigeltsolte — Uber
Stunden schonend gegart (Sous-vide) flr besonders saftige
Konsistenz und intensiven Geschmack.

Zubereitung:

Packung aufschneiden, Inhalt in einen Topf geben. Topf mit
einem Deckel abdecken und bei geringer Hitze ca. 8-10 min
erhitzen. Fleisch einmal wenden. Bei Bedarf etwas Wasser
beimengen. Auf einem Teller anrichten und genief3en.

Zutaten:
Schweinefleisch 48%, Wasser, Zweigelt-Rotwein 1,5% (enthalt
SULFITE), naturliches Aroma, getrockneter Glukosesirup,
Rotweinextrakt (Maltodextrin, Rotweinkonzentrat), Dextrose, Gewdurze,
modifizierte Starke, Zucker, Sonnenblumenol.

Allergenhinweise:

Enthalt Sulfite.

Durchschnittliche Nahrwerte je 1009

Brennwert: 384 kJ / 91 kcal
Fett: 28¢

davon gesattigte Fettsauren: 1,19
Kohlenhydrate: 7149

davon Zucker: 1,19
Ballaststoffe: g
Eiweil}: 949
Salz: 1,59

Produkt kiihl und trocken lagern, vor direkter Sonneneinstrahlung schitzen.
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