
PRODUKTSPEZIFIKATION

Produktbezeichnung: Krabbencremesuppe

Art.-Nr.: 52572 3,0 kg Faltschachtel ergeben 28,0 Liter 

Produktbeschreibung:

Verwendungsmöglichkeiten:

Zubereitung:

Pulver 120 g 1,5 kg 3,0 kg

Wasser 1,0 l 12,5 l 25,0 l

ergeben ca. 1,1 l 14,0 l 28,0 l

Tasse à 150 

ml

7 93 187

Zutaten:

Produkt enthält: Weizen, Krebstier, Fisch

Produktmerkmale: oF, 3, oR, oHG, J, oP, Lf, Hfr, CC

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

52572 FS 1 KG 3,0 28,0 l

Nährwerte:

pro 100 g 

Pulver

pro 100 ml 

verzehrfertige 

Speise
Brennwert 1512 kJ 162 kJ

359 kcal 38 kcal

Fett 9,3 g 1,0 g

     davon gesättigte Fettsäuren 0,9 g 0 g

Kohlenhydrate 59 g 6,3 g

     davon Zucker 4,6 g 0 g

Eiweiß 8,6 g 0,9 g

Salz 12,3 g 1,3 g

Mindesthaltbarkeit: Gut verschlossen, trockene und kühle Lagerung, 12 Monate

Produktgruppe: 15 Gourmetsuppen

Rezeptur: 20044 vom 19.09.2023

Durchschnittlich enthalten:

Maltodextrin, WEIZENMEHL, modifizierte Stärke, Sonnenblumenöl (ungehärtet), jodiertes Speisesalz (Siedesalz, Kaliumjodat), gekörnte

Brühe (aufgeschlossenes Pflanzeneiweiß, Speisesalz, Sonnenblumenöl (ungehärtet)), Geschmacksverstärker (Mononatriumglutamat,

Dinatriuminosinat), SCHALENTIERAROMA, Glukosesirup, FISCHPULVER, Paprika-Extrakt, Verdickungsmittel (Guarkernmehl,

Johannisbrotkernmehl, Xantan), Zwiebeln, Säuerungsmittel Citronensäure.

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

oF ohne farbgebende Zusatzstoffe, 3 enthält Geschmacksverstärker, oR ohne Rind, oHG ohne Huhn/Geflügel, J mit Jodsalz, oP ohne Palmöl, -fett, Lf lactosefrei, Hfr hefefrei, CC Cook

& Chill geeignet

Eine gebundene Suppe, die durch ihren kräftigen, arttypischen Geschmack besticht. Ausgesuchte Rohstoffe werden zu einer Suppe

verarbeitet, die durch ihre einfache Handhabung gefällt und in keiner Küche fehlen sollte.

Krabbencremesuppe ist die ideale Abwechslung, die auf jeder Speisekarte stehen sollte. Hervorragend geeignet als Vorspeise oder als

Suppensnack für den kleinen Hunger zwischendurch. 

Ein Tipp vom Küchenchef: Mit frischen Krabben als Einlage und einem Hauch Dill sowie einem Sahnehäubchen wird diese Suppe zu

einem besonderen Geschmackserlebnis. 

Suppenpulver in warmes Wasser einrühren, zum Kochen bringen und 5 Minuten leicht kochen. Ab und zu umrühren.
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