Geschmack & Technologie

AVO Linseneintopf

Rezepturnummer: ER2400798

Ausgangsmaterial:
0.40 kg Wasser

Gewduirze & Hilfsmittel:
0.60 kg Linsen - Eintopf (konzentriert)524700

Ablauf der Verarbeitung:
1. Wasser in einen Topf geben

2. Den Darm des Erbseneintopfkonzentrates entfernen
und den Inhalt dem Wasser zugeben.

Bei mittler Hitze unter rithren erwéarmen.

3. Dazu passt ein leckers Wiener Wrstchen

Zutaten:

Trinkwasser, Gemuse (Linsen, Zwiebeln,
SELLERIEKNOLLE, Karotten, Porree,
STAUDENSELLERIE), Kartoffeln, Bauchspeck
(Schweinefleisch, Speisesalz, Dextrose, Gewirze, Rauch,
Konservierungsstoff: E 250 Natriumnitrit), Aceto
Balsamico (Weinessig, Traubenmostkonzentrat, Farbstoff:
E 150d Ammonsulfit-Zuckerkuldr), modifizierte Starke,
Zucker, Wirze, Aroma, Speisesalz, Hefeextrakt, Krauter,
Verdickungsmittel: (E 415 Xanthan, E 412 Guarkernmehl),
Gewdrze

Nahrwerte:

Brennwert 56 Kcal
Brennwert 237 KJ

Eiweil3 2.8 g
Kohlenhydrate 8.4 g
Zucker2.1g

Fett 0.9 g

gesattigte Fettsauren 0.4 g
Salz15¢g

Die vorliegende Anwendungsrezeptur ist eine Herstellungsempfehlung auf Basis praktischer Erfahrungen und aktuell geltender
lebensmittelrechtlicher Vorschriften innerhalb Deutschlands und der EU. Fir die praktische Umsetzung der Rezeptur beim Anwender
Ubernimmt AVO keine Haftung. Ebenso ist der Hersteller oder Inverkehrbringer verpflichtet die Einhaltung der gesetzlichen Vorgaben
des jeweiligen Bestimmungslandes fur das Erzeugnis sicher zu stellen.
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