
PRODUKTSPEZIFIKATION

Produktbezeichnung: Linseneintopf mit Speck

Art.-Nr.: 50532 3,0 kg Beutel ergeben 19,4 Liter 

Produktbeschreibung:

Verwendungsmöglichkeiten:

Zubereitung:

Pulver 170 g 1,7 kg 3,0 kg

Wasser 1,0 l 10,0 l 17,6 l

ergeben ca. 1,1 l 11,0 l 19,4 l

Teller à 250 

ml

4 44 78

Zutaten:

Produktmerkmale: oK, oF, oG, Sw, oR, oHG, J, oP, Lf, Gf, okA, InP, CC

Gebinde: Art.-Nr. VP-EH Menge VK-EH Inhalt ergeben

50532 BT 1 KG 3,0 19,4 l

Nährwerte:

pro 100 g 

Pulver

pro 100 ml 

verzehrfertige 

Speise
Brennwert 1495 kJ 217 kJ

355 kcal 52 kcal

Fett 9,0 g 1,3 g

     davon gesättigte Fettsäuren 3,1 g 0,5 g

Kohlenhydrate 46 g 6,7 g

     davon Zucker 8,3 g 1,2 g

Eiweiß 18 g 2,6 g

Salz 7,0 g 1,0 g

Mindesthaltbarkeit: Gut verschlossen, trockene und kühle Lagerung, 15 Monate

Produktgruppe: 19 Eintöpfe

Rezeptur: 20377 vom 01.03.2024

Durchschnittlich enthalten:

Linsen 54 %, Gemüsemischung (Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln, Lauch, Petersilienwurzel), geräucherter Speck 8,2 % (Schweinefleisch,

Speisesalz, Rauch), Stärke, Dextrose, gekörnte Brühe (aufgeschlossenes Pflanzeneiweiß, Speisesalz, Sonnenblumenöl (ungehärtet)),

Hefeextrakt (Hefeextrakt, Speisesalz, Sonnenblumenöl (ungehärtet)), jodiertes Speisesalz (Siedesalz, Kaliumjodat), Knoblauch,

Verdickungsmittel (Guarkernmehl, Johannisbrotkernmehl, Xanthan), Karamellzuckersirup (Glukosesirup, Maltodextrin, Zucker),

Liebstöckel, natürliches Aroma, Majoran.

Kann Spuren enthalten: Ei, Soja, Milch, Sellerie, Senf

oK ohne kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe gem. deutscher LMZDV, oF ohne farbgebende Zusatzstoffe, oG ohne geschmacksverstärkende Zusatzstoffe, Sw mit Schweinefleisch/-

fett, oR ohne Rind, oHG ohne Huhn/Geflügel, J mit Jodsalz, oP ohne Palmöl, -fett, Lf lactosefrei, Gf glutenfrei, okA ohne kennzeichnungspflichtige Allergene, InP Instant Pulver, CC

Cook & Chill geeignet

Diese deftige Hausmannskost ist von hervorragender Qualität und überzeugt durch ihre überaus reichliche Zusammensetzung. Der

geräucherte, ausgebratene Speck setzt den gewollt rauchigen Geschmacksakzent.

Dieser Linseneintopf ist bestens geeignet als vollwertige Hauptmahlzeit. 

Ein Tipp vom Küchenchef: Geben sie dem Eintopf Wiener-Würstchen, Bockwürste, Würfel von gekochtem Fleisch oder frische,

feingehackte Kräuter zu.

Eintopfpulver in kaltes, warmes oder kochendes Wasser einrühren, zum Kochen bringen und 25 Minuten leicht kochen. Ab und zu

umrühren. Bei Entnahme von Teilmengen gesamten Packungsinhalt vorher gut durchmischen.
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