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PRODUKTSPEZIFIKATION w E la

Produktbezeichnung: TK Rhabarbar-Stachelbeer-Kuchen PROFIKUCHE
Art.-Nr.: 54742 8,4 kg Karton ergeben 63 Stlick a ca. 133 g

Produktbeschreibung:
Ruhrkuchen gefillt mit Puddingcreme (19 %), belegt mit Rhabarber (9,5 %) und Stachelbeeren (7,5 %), dekoriert mit Butterstreuseln,
abgeglanzt, vorgeschnitten, fertig gebacken, tiefgefroren. L: ca. 90 mm, B: ca. 52 mm, H: ca. 50 mm

Verwendungsmoglichkeiten:
Als Zwischenmabhlzeit mit Kaffee/Tee am Nachmittag.

Zubereitung:
Zum Auftauen aus der Verpackung nehmen.

Im Kihlschrank (max. 7°C) ca. 16 Stunden auftauen lassen. Gekiihlt lagern (max. 7°C), innerhalb von 72 Stunden verzehren.
Aufgetaute Ware nicht wieder einfrieren!

Zutaten:

Zucker, Wasser, pflanzliche Ole und Fette (Raps, Sonnenblumen), El, WEIZENMEHL, Rhabarbar (9,5 %), Stachelbeere (7,5 %), Stirke
(WEIZEN), modifizierte Starke, konzentrierte Butter (MILCH) (2 %), SUSSMOLKENPULVER, MAGERMILCHPULVER, SAHNEPULVER,
Backtriebmittel (E341, E450, E500), Glukosesirup, Emulgator (E471), teilentrahmtes MILCHPULVER, SAHNE, Salz, natirliches Aroma,
Dextrose, Karottenextrakt, Invertzucker, Verdickungsmittel (Xanthan), Geliermittel (Pektine), Sdureregulator (Citronensdure, E331),
MAGERMILCH, Stabilisator (E401).

Produkt enthilt: Gluten, Weizen, Ei, Milch
Kann Spuren enthalten: Soja, Mandel, Haselnuss, Walnuss, Pecanuss, Pistazie

Produktmerkmale: oF, OLV, oGl, oP, TK

oF ohne farbgebende Zusatzstoffe, OLV ovo-lacto-vegetabil, oGl ohne Gelatine, oP ohne Palmél, -fett, TK tiefgekiihlt

Gebinde: Art.-Nr. VP-EH Menge VK-EH Inhalt ergeben
54742 Ktn. 1 Ktn. 8,4 kg 63St.al133g
N&hrwerte:
pro 100 g
Durchschnittlich enthalten:
Brennwert 1282 kJ
307 kcal
Fett 16g
davon gesattigte Fettsdauren 368
Kohlenhydrate 36g
davon Zucker 20g
Eiweild 31g
Salz 0,48¢g
Mindesthaltbarkeit: Gut verschlossen, Lagerung bei < - 18 °C, 18 Monate
Produktgruppe: 27D Wela-TK Kuchen/Geback
Rezeptur: 46779 vom 10.10.2024 Vers. 13
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