Produktinformation

Artikelnummer 5400

TK BAUERNKRAPFEN 100G 20STK

Beschreibung

Feines Osterreichisches Hefegeback, handgemacht, vorgebacken,

tiefgekunhlt.

20 Stiick a ca. 100g
Marke Toni Kaiser
Mindesthaltbarkeit 12 Monate
Lagerung tiefgekihlt
EU Zolltarifnummer 19059080

F&F Bezeichnung

TK BAUERNKRAPFEN 100G 20STK

Einzelverpackung Uberverpackung
Ean 9001969154002
Abmessung L 400 B 295 H 140
Inhalt 2.000,0 g
Bruttogewicht 2.250,0 g
Nettogewicht 2.000,0 g
Beipack 0g
Verpackungsgewicht 250,09 0,09
Palette 12 Lagenje 8 Verkauf-EH

Palettenhthe

183.0 cm (inkl. 15 cm Palette)

Zubereitung

und Temperaturangaben dienen als
Anhaltspunkt. Unterschiedliche
Geréte haben aber unterschiedliche
eigene Erfahrungswerte zu
berlicksichtigen.

Backen - Zubereitung unter Einwirkung von gleichméaRig verteilter
trockener Hitze in einem Ofen

Die tiefgefrorenen Bauernkrapfen fur 5-8 Minuten bei 100°C im
vorgeheiztem Backrohr backen.

Mikrowellen - Zubereitung unter Benutzung von Mikrowellen
Mikrowelle 600 Watt 15-20 Sek.

Verzehrfertig

20 Minuten bei Raumtemperatur auftauen

Zutaten

Zutaten: WEIZENMEHL, VOLLMILCH, VOLLEI, Wasser, Margarine ( Palmfett,
Kokosfett, Rapsol, Palmdl, Wasser, Emulgator: Mono- und Diglyceride

von Speisefettsdauren, Speisesalz, Aroma, Sauerungsmittel:

Citronenséaure), Pflanzenfettmischung (Palmfett, Sonnenblumendl,
Sauerungsmittel: Citronensaure), Zucker, Rum, Hefe, jodiertes

Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid).
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Produktinformation

Artikelnummer 5400 TK BAUERNKRAPFEN 100G 20STK

Nahrwerte per 100 g Brennwert ( kJ / kcal ) 1511,8/361,6
Broteinheit 3,1
Fett 20,0 Gramm
Gesattigte Fettsduren 8,0 Gramm
Kohlenhydrate 37,0 Gramm
Kohlenhydrate, davon Zucker 4,9 Gramm
Eiweild 8,4 Gramm
Salz 0,36 Gramm
Natrium 0,144 Gramm

Hinweis RSPO MB

Eier aus Bodenhaltung

Allergene

Allergene Bezeichnung Vorkommen

AW Glutenhaltiges Getreide J Weizenmehl
AE Eier J Vollei

AM Milch J Vollmilch
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