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Produktinformation

Artikelnummer 9024

BL ROESTI F.HAUSG.40G 2X2,5KG

Beschreibung

fein wie hausgemacht, mit frischen Kartoffeln, vorgebacken in
Sonnenblumendl, fir Combidampfer geeignet, Stlickgewicht: ca. 40 g,

tiefgekihlt
Marke Bauernland
Mindesthaltbarkeit 15 Monate
Lagerung tiefgekihlt
EU Zolltarifnummer 20041099

F&F Bezeichnung

BL ROESTI F.HAUSG.40G 2X2,5KG

Einzelverpackung Uberverpackung
Ean 9001969090249 9001969190246
Abmessung L 450 B 368 H 65 L 391 B 261 H 151
Inhalt 2.500,0 g 2 Karton
Bruttogewicht 252109 5.326,0 g
Nettogewicht 2.500,0 g 5.000,0 g
Beipack 0g
Verpackungsgewicht 21,049 326,09
Palette 90 10 Lagenje 9 Verkauf-EH

Palettenhthe

166.0 cm (inkl. 15 cm Palette)

Zubereitung
Die angefiihrten Zubereitungszeiten

und Temperaturangaben dienen als
Geréte haben aber unterschiedliche

Leistungen. Deshalb empfehlen wir,

Kombi-Dampf - d.h. Garen im Konvektionsofen mit Dampfzusatz

Die tiefgekuhlten Résti bei 200°C ca. 10-15 Minuten garen.

Frittieren - Zubereitung eingetaucht in heiBem Ol oder Fett

Die tiefgekihlten Résti bei 170°C 4-5 Minuten frittieren.

In der Pfanne braten - Form des Bratens mit weniger Fett oder Ol als
beim Frittieren

Die tiefgekihlten Rosti bei mittlerer Hitze unter mehrmaligem Wenden
ca. 5-7 Minuten goldbraun braten.

Zutaten

Zutaten: Kartoffeln 85%, Sonnenblumendl, Kartoffelflocken 4% (
Kartoffeln, Kurkuma, Gewlrzextrakte), Starke, Speisesalz,
Maltodextrin, Dextrose, Kurkuma, nattrrliches Aroma. Kann Spuren von
Weizen enthalten.
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Artikelnummer 9024 BL ROESTI F.HAUSG.40G 2X2,5KG

Nahrwerte per 100 g Brennwert ( kJ / kcal ) 780,9/186,6
Broteinheit 2,0
Fett 8,8 Gramm
Gesattigte Fettsduren 1,1 Gramm
Kohlenhydrate 24,0 Gramm
Kohlenhydrate, davon Zucker 0,6 Gramm
Ballaststoffe 2,3 Gramm
Eiweil 1,7 Gramm
Salz 1,3 Gramm

Allergene

Allergene Bezeichnung Vorkommen

AW Glutenhaltiges Getreide S Spuren mdoglich
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