Schlutzkrapfen mit Speck tiefgekiihlt

Schlutzkrapfen sind eine regionale Nudelspezialitdt aus Tirol und dhneln den italienischen Ravioli. Bei der handwerklichen Herstellung der
Speckkrapfen in Tiroler Tradition wurden nur die besten Zutaten verwendet, es sind keine zusatzlichen Aromen, Konservierungsstoffe und
Geschmacksverstarker enthalten.

Zur Zubereitung einfach die gefrorenen Krapfen frittieren oder in kochendes Salzwasser geben und 6 Minuten leicht kochen lassen. Danach
die warmen Krapfen beispielsweise mit Sauerkraut und brauner Butter servieren.

Guten Appetit!
Tipp: Probieren Sie auch die weiteren Schlutzkrapfen Sorten!

Zum Produkt

Nahrwerte

Durchschnittliche Nahrwerte je 100 g

Brennwert kJ 883 kJ

Brennwert kcal 211 kcal

Fett 8g

davon gesattigte 25¢g

Fettsdauren

Kohlenhydrate 27.1g

davon Zucker 17g

Eiweil® 8¢g

Salz l4g
Allergene

Glutenhaltiges Getreide und daraus Ja

hergestellte Erzeugnisse

Sonstige Angaben
Enthalt Alkohol Nein
Lagertemperatur max. -18°C
Zutaten

Teig (50%): WEIZENMEHL, Wasser, WEIZENGRIESS, Rapsol, Speisesalz Fiillung (50%): Zwiebel, Speck 30 % (Schweinefleisch, Nitritpdkelsalz
(Meersalz, Konservierungsstoff: Natriumnitrit E250), Gewiirze, Dextrose, Konservierungsstoff: Kaliumnitrat E252, Rauch),Rapsol, Petersilie,
RariffenSprisesalz, Pfeffer
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https://www.frischeparadies-shop.de/detail/018b3f64dd4273caa85b05b8eed52ffe

Inverkehrbringer

Dengg Krapfen & Knddel Manufaktur GmbH
Innsbrucker StraRe 11 6060 Hall Osterreich

Example Company
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