Frischhaltemittel mit antioxidativer
Wirkung fiir eine stabile Farbhaltung!

Vorteile auf einen Blick:

* Hohere Ausbeute

* Verhindert die unerwiinschte Braunung bei Gemiise

* Verbesserte Frisch- und Farbhaltung bei Hackfleischgerichten
(z.B. vorgepackt), Rinder- oder Schweinegeschnetzeltes, und Gulasch
Ohne deklarationspflichtige Allergene (AF)
Ohne Zusatz von Glutamat, kiinstlichen Farb- und
Konservierungsstoffen (CL)
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Zugabe:
453800 _ Speisesalz, Dextrose
o 1-1,5g/k ! )
e | LR EL 97%a Antioxidationsmittel: E301, E331
2,0 kg Beutel

CL = ohne Zusatz von Glutamat, Lactose, Gluten, MilcheiweiB, kiinstlichen Farb- und Konservierungsstoffen
AF = ohne deklarationspflichtige Allergene

Grundrezept

Zutaten Zubereitung:
800g Hackfleisch, gemischt Im vorgeheizten Backofen bei ca. 150 °C 20 - 25
400g Blétterteig*, DIN A4 Minuten backen.

300g Trinkwasser, zum Anquellen

100g  Frikadellen-Fix CL Hackfleisch (50 %), Blatterteig*(25 %), Trinkwasser,

(Art.Nr. 536201) Kartoffelfaser, Reismehl, Gewiirze (enthalt SENF),

19 Nuba-Farbfest CL/AF Speisesalz, VOLLEIPULVER, modifizierte Starke,

(Art.Nr. 453800) Wiirze, Gewiirzextrakte, Dextrose, Antioxidations-
mittel: E301, E331

Dekleration:

Herstellung:

Frikadellen-Fix R mit Wasser vermengen und an-

quellen. Hackfleisch mit Nuba-Farbfest CL/AF

vermengen. Hackfleisch und Frikadellen-Fix CL

homogen mischen. Hackfleischmasse bis an den

Rand ca. 1 cm dick auf den Blatterteig auftragen * Alle verwendeten zusammengesetzten Lebensmittel
und anschlieRend rollen. Die Blatterteigrolle kurz und Zutaten sind ergédnzend zu unseren Angaben mit
kiihlen und in Scheiben schneiden. denen des jeweiligen Herstellers zu kennzeichnen.
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