Produktinformation

Artikelnummer 8000

BL WR.KART.PUFFER 100G 2X2,5KG

Beschreibung

Knuspriger Puffer nach Wiener Art mit fein geraspelten Erdapfeln und
Zwiebel-Knoblauch Wirzung, mit frischen Kartoffeln, Stlickgewicht: ca.
100 g, vorgebacken, tiefgekihlt.

Marke Bauernland
Mindesthaltbarkeit 15 Monate
Lagerung tiefgekihlt
EU Zolltarifnummer 20041099

F&F Bezeichnung

BL WR.KART.PUFFER 100G 2X2,5KG

Einzelverpackung Uberverpackung
Ean 9001969080004 9001969180001
Abmessung L 520 B 368 H 65 L 391 B 261 H 151
Inhalt 2.500,0 g 2 Karton
Bruttogewicht 252409 5.332,0¢g
Nettogewicht 2.500,0 g 5.000,0 g
Beipack 0g
Verpackungsgewicht 24,09 332,09
Palette 90 10 Lagenje 9 Verkauf-EH

Palettenhthe

166.0 cm (inkl. 15 cm Palette)

Zubereitung
Die angefiihrten Zubereitungszeiten

und Temperaturangaben dienen als
Anhaltspunkt. Unterschiedliche
Leistungen. Deshalb empfehlen wir,
eigene Erfahrungswerte zu

berlicksichtigen.

Kombi-Dampf - d.h. Garen im Konvektionsofen mit Dampfzusatz
Die tiefgekuhlten Puffer bei ca. 200°C (HeiRluft) 15-18 Minuten
zubereiten, Zwischendurch wenden.

Frittieren - Zubereitung eingetaucht in heiRem Ol oder Fett

Die tiefgekuhlten Puffer bei ca. 170°C 4-5 Minuten goldbraun
frittieren.

Zutaten

Zutaten: Kartoffeln 75%, WEIZENMEHL, pflanzliche Ole (Raps,
Sonnenblume, in verénderlichen Gewichtsanteilen), Kartoffelflocken 4%
(Kartoffeln, Kurkuma, Gewirzextrakte), Zwiebel 3%, Stérke, Knoblauch,
Speisesalz, Dextrose, Hefextrakt, Hefe, Rapsol, Zucker, Gewirze,
jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid).
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Produktinformation

Artikelnummer 8000 BL WR.KART.PUFFER 100G 2X2,5KG

Nahrwerte per 100 g Brennwert ( kJ / kcal ) 759,0/180,9
Broteinheit 2,2
Fett 6,5 Gramm
Gesattigte Fettsduren 0,8 Gramm
Kohlenhydrate 26,0 Gramm
Kohlenhydrate, davon Zucker 3,7 Gramm
Ballaststoffe 3,4 Gramm
Eiweil 2,9 Gramm
Salz 1,1 Gramm

Allergene

Allergene Bezeichnung Vorkommen

AW Glutenhaltiges Getreide J Weizenmehl
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