Geschmack & Technologie

Pinsa Bruschetta

Rezepturnummer: ER2500839

Ausgangsmaterial:
70 g Gouda, gerieben
250 g Pinsa

50 g Kirschtomaten

Gewdlrze & Hilfsmittel:
30 g Pesto Crema firr Pinsa4697900
3 g Bruschetta Wurzzubereitung halal454900

Ablauf der Verarbeitung:

Die Pinsa mit dem Pesto bestreichen, mit Kéase
bestreuen.

Zutaten:

Pinsa (WEIZENMEHL, Wasser, HARTWEIZENGRIE?,
Sauerteig (Wasser, WEIZENMEHL), natives Olivendl
extra, Speisesalz, Hefe, GERSTENMALZMEHL, Alkohol.
Das Produkt kann Spuren von SENF und SOJA
enthalten), Gouda (MILCH, Speisesalz,
Sé&uerungskulturen, Lab, Konservierungsstoff: E 250
Natriumnitrat, Farbstoffe: Annatto, Carotin,
Kartoffelstarke), Gemuse (Gemdise, Kirschtomaten ,
Tomaten , Knoblauch ), Wasser, Rapsol, Krauter,
Parmesan (MILCH, Speisesalz, Lab, Konservierungsstoff:
E 1105 LYSOZYM), natives Olivendl extra, Speisesalz,
Pinienkerne, Weinessig, Spinatpulver, Gewurze,
Tomatenflocken, MILCHEIWEISS, modifizierte Starke,
MILCHZUCKER, Konservierungsstoff: (E 211
Natriumbenzoat, E 202 Kaliumsorbat)

Zubereitung:
Im Ofen bei +200 Grad fiir ca 7 Minuten backen.

Nach dem Backen mit Kirschtomaten belegen und mit der
Bruschetta Wirzung wurzen.

Néahrwerte:

Brennwert 255 Kcal
Brennwert 1069 KJ

Eiweil? 10.8 g
Kohlenhydrate 28.9 g
Zucker 3 g

Fett 10.2 g

gesattigte Fettsauren 4.1 g
Salz3.3g

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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