Bratknodel

(TIEFGEKUHLT)

ImSack: 120 Stiick 4 25g (= 3 kg)
Im Karton: 2 Siécke a 3kg (= 6 kg)

Zutaten:
52% Teig (WEIZENMEHL, Trinkwasser, Salz)
48% Fleischfiille (Schweine- und Rindfleisch, Trinkwasser, Salz,
Konservierungsstoff: Natriumnitrit, Gewiirze, Knoblauch, Stabilisator: Diphosphat,
Antioxidationsmittel: Ascorbinséure)

Durchschnittliche Nihrwerte Pro 100 g
Brennwert 422 keal / 1768 kJ
Fett 26 g

- davon gesittigte Fettsduren 54¢g
Kohlenhydrate 34¢g

- davon Zucker 1,7g
Eiweil} Bg
Salz 1,03 g

Zubereitung:

Knodel direkt aus der Tiefkithlung in kochendes Salzwasser legen,
mindestens 15 Minuten kochen lassen,
auf Sauerkraut mit Schnittlauch servieren.

Lagerung:
Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren!
Bei Kiihlschranktemperatur hochstens 24 Stunden haltbar.
Tiefgekiihlt stindig lagern bei -18°C, mindestens haltbar bis Ende:

HERGESTELLT IN OSTERREICH
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