N

Dengg

KRAPFEN & KNODEL
MANUFAKTUR

ZUTATEN

Teig (50%): WEIZENMEHL, MILCH, BUTTER,
VOLLEI, Zucker, Speisesalz.

Fiille (50%): Apfel (61 %), Feigen (8 %),
HASELNUSSE (8 %), Zucker, Semmelbrosel
(WEIZENMEHL, Hefe, Speisesalz, Wasser),
Weisswein (enthalt SULFITE], Inldnder Rum,
Vanillezucker (Rohrohrzucker, Bourbon Vanil-
lepulver), Zitronensaft, Zimt.

Kann Spuren von Sesam enthalten!

Apfel-Feige-
usskrapfen

ALLGERGENE STOFFE

Allergene Stoffe sind in GroBbuchstaben angegeben.
A.. Glutenhaltiges Getreide und daraus gewonnene Erzeugnisse
C... Ei und daraus gewonnene Erzeugnisse

G... Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse
H...Schalenfriichte und daraus gewonnene Erzeugnisse
0..SCHWEFELDIOXID, Sulfite (<10mg/kg)

handgemacht & tiefgekiihlt

DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE / 100g ZUBEREITUNG IM KOCHTOPF
Die gefrorenen Krapfen in viel kochendes
ElEME 10261k 265 kel (leicht gesalzenes) Wasser geben, vorsichtig
Fett o } 87g umrihren, auf kleiner Stufe 6 Minuten leicht
davon gesattigte Fettsdauren | 3,8 ¢ kochen.
Kohlenhydrate 36¢
davon Zucker 129 ZUBEREITUNG IN DER FRITTEUSE )
Eiweil3 51g Die gefrorenen Krapfen in ca. 160°C heifiem Ol
(nicht zu heiB) schwimmend auf beiden Seiten gold-
Salz 0.3 braun backen (ca. 5 Minuten) i
BESONDERE MERKMALE

v ohne Konservierungsstoffe
v ohne Geschmacksverstarker
v ohne Aromen

VERPACKUNGSEINHEIT (Stiick a 25 g)
15/ 50 Stiick

Nicht zum Rohverzehr geeignet!

SERVIERTIPP
Genieflen Sie unsere handgemachten ge-

dengg krapfen & knodel manufaktur GmbH
Innsbrucker Strasse 11 ¢ 6060 Hall in Tirol
t: +43 (0) 5223 22 441

officelddengg.info ® www.dengg.info

hergestellt in

kochten Apfel-Feige-Nusskrapfen z.B. mit
Butterbrosel oder mit etwas Zimtzucker
bestreut oder mit Vanilleeis als kostliches
Dessert, oder die frittierten
Apfel-Feige-Nusskrapfen einfach mit Staub-
zucker bestreuen und genieflen.

Guten Appetit!



