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KRAPFEN & KNODEL
MANUFAKTUR

ZUTATEN

Teig (50%): WEIZENMEHL, Wasser, WEIZEN-

GRIESS, Rapsél, Speisesalz. 1 T fe
Fille (50%): Kirbispurree (60%), SC]{} utz}g. ap =
Kartoffeln, Wasser, S\UERRAHM, mit Kurbisfille

Schnittlauch, Speisesalz, Knoblauch.

~

Kann Spuren von Sellerie enthalten!

ALLGERGENE STOFFE

Allergene Stoffe sind in GroBbuchstaben angegeben.
Enthaltene Allergene:

A... Glutenhaltiges Getreide

und daraus gewonnene Erzeugnisse h . o
andgemacht & tiefgekiihlt
G... Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse nee &

DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE / 100g ZUBEREITUNG IM KOCHTOPF
Die gefrorenen Schlutzkrapfen in viel kochen-
Brennwert 712 kJ /170 keal des Salzwasser geben, vorsichtig umriihren,
Fett 2,79 auf kleiner Stufe 6 Minuten leicht kochen.
davon gesattigte Fettsduren |0,8¢g
Kohlenhydrate 32, ZUBEREITUNG IM KOMBIDAMPFER
davon Zucker 2049 Kombidampfer auf ca. 100°C kurz vordamp-
=l 48 g fen, die Einsatze mit Ol bespriihen und die
Salz 134 gefrorenen Schlutzkrapfen darauf geben, mit
Ol einsprihen, lose durchmischen bis alle
BESONDERE MERKMALE Schlutzkrapfen rundherum mit Ol benetzt sind
v ohne Konservierungsstoffe und 6 Minuten dampfen.
v ohne Geschmacksverstarker
v ohne Aromen Nicht zum Rohverzehr geeignet!
VERPACKUNGSEINHEIT (Stiick a 30 g)
15/ 100 Stick

SERVIERTIPP

Genieflen Sie unsere handgemachten
Schlutzkrapfen mit etwas braun zerlassener
Butter, geriebenem Parmesan und frischem
Schnittlauch.

Guten Appetit!

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