Fiskefrikadeller med kartofler, dildsauce og grent
TILBEREDNING INDEHOLDER

] ; 5 Kartofler, salt, MGRKSEJ (POK-POLLASCHIUS
Kom fiskefrikadeller og gulergdder p& b VIRENS) FAO27, TORSK (COD-GADIUS MORHUA)
. e FAO27, stivelse, vegetabilske fibre, salt, lag, dextrose,
Prik hul i filmen. /EGGEHVIDEPULVER, trinatriumcitrat E331, krydderi,
ot : vand, olie, 100% guleradder (orange & gule), Vand,
Varm ved 180°C i 25-30 min. LETMZELK 1,5% fedt.(7%), Vand, kernemzlk,

vegetabilske olier (raps og palme), modificeret stivelse,
emulgator (mono- og diglycerider af vegetabilske

fedtsyrer), stabi i
surhedsregulerende middel (natriumcitrat, citronsyre),

; : . ., 49% illon (afkog af;
N&rlngS"]dhOld per 100 gr' . vand, gmnsagearr?lr;g, gulerod, porre, SELLERI, ©02
Energi 366kJ / 87kca| fennikel), timian, lovstikke, sort peber, laurbzerblad, salt),

19% rehydreret grensagspulver (log, pastinak,
Fedt 2’4g persillerod, gulerod, porre, champignon, tomat, hvidlag),
salt, sukker, aroma, modificeret stivelse, eddike,
Heraf meettede fedtsyrer 0,79 i stabilisator i
SESAMFR®@, =bleeddike 5%, Sukki
Kulhydrat 119 mrsukkersimp?R:ssolll:Ace«ylgre«eélggve\seampa«
Heraf sukkerarter 1 ,Og E1422/waxy majs, Salt, Dild
Protein 4,99
Salt 0,599

Opbevares pa kel 5+ grader
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