Topfenknddel

Artikelnummer: 1019
EVE: 1.50 kg ,30.00 Stk. 4 ca.50.00g
VE: 6.00 kg(ca. 4 x 1,5 Kilogramm), 120 Stk. 50 g

Topfenknddel ungefiillt, tiefgekihlt

Topfenknddel ungefillt, tiefgekihlt

BESCHREIBUNG

Lockerer, flaumiger Topfenteig - hausgemachte Qualitat - warmhaltefahig - einzeln gefrostet, daher leicht
portionierbar - exakt kalkulierbar - geeignet flr leichte Vollkost - einfache Zubereitung - beliebt als stiBe
Hauptspeise und Dessert

Zubereitung

Zubereitung Kochtopf

1kg tiefgekiihlte Knodel (= ca. 20 Knddel) in mindestens 5 Liter kochendes, leicht gesalzenes Wasser geben, 5
Minuten kochen lassen, Energie abschalten und 10 Minuten bei offenem Deckel (im Kipper zugedeckt) ziehen
lassen.

Regenerieren von vorgekochten Knodeln:

Gekochte, geklhlte Knodel in kochendes, leicht gesalzenes Wasser geben, Energie abschalten und ca. 5 Minuten
ziehen lassen.

Zubereitung Kombidampfer

Tiefgekihlte Knddel einlagig auf einem gefetteten Gastronormblech verteilen und in dem mit 100% Dampf
vorgeheizten Kombidampfer ca. 15 Minuten dampfen.

Regenerieren von vorgekochten Knédeln:

Gekochte, gekihlte Knddel gleichmaBig auf einem Gastronormblech verteilen und in dem mit 100% Dampf
vorgeheizten Kombidampfer ca. 10 Minuten regenerieren.

Zubereitung Sonstiges


https://www.caterline.at/fileadmin/user_upload/1019_Topfenknoedel_ungefuellt.jpg

Produkt vor dem Servieren auf mindestens 75°C erhitzen.

Lagerhinweis

Aufbewahrung Lagerhinweis

Hrk(18°) siehe Mindesthaltbarkeitsdatum
** (-12°C) 2 Wochen

*(-6°C) 1Woche

Nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren.

Nahrwerte
Name 100g enthalten
Energie (Kilojoule) 970 kj
Energie (Kilokalorien) 232 kcal
Fett 848
davon gesattigte Fettsdauren 438
Kohlenhydrate 278
davon Zucker 17g
Eiwei3 ng
Salz 0.54¢g

Erndhrungsformen

@ Geeignet fiir ovo-lacto-vegetabile Erndhrung

Zutaten

TOPFEN/QUARK 20% Fetti.Tr.53%, Zucker, WEIZENGRIESS, Wasser, modifizierte Starke, Palmfett,
HUHNEREIEIWEIBPULVER, Rapsél, WEIZENMEHL, LACTOSE, Speisesalz, MILCHPROTEIN, Vanillin,
Sauerungsmittel: Citronensaure, Farbstoff: Beta-Carotin, natirliches Zitrus-Aroma

Kann Spuren von Schalenfrichten und Soja enthalten.

Zutaten mit allergenem Potential

# (laut LMIV EU-VO 1169/2011i.d.g.F.) JA NEIN
1 Milch und Erzeugnisse incl. Lactose (]
2 Glutenhaltiges Getreide und Erzeugnisse (]
3 Krebstiere und Erzeugnisse [x]
4 Eier und Eiererzeugnisse (%}
5 Fisch und Fischereierzeugnisse [x}
6 Erdniisse und Erzeugnisse [x}
7 Soja und Erzeugnisse
8 Schalenfriichte und Erzeugnisse
9 Sellerie und Erzeugnisse [x]
10 Senf und Erzeugnisse [x}
1 Sesamsamen und Erzeugnisse [x}
12 Lupinen und Erzeugnisse [x}
13 Weichtiere und Erzeugnisse [x]
14 Schwefeldioxid und Sulfite &gt;10mg/kg (]
Gebinde- und Logistikinformationen
Artikelnummer: 1019
Bezeichnung Einzelverpackung Uberverpackung
Verpackungsmaterial PE Folie bedruckt C_Karton
Verpackungsabmessungen 300 X 445 X 45 338 X 228 X 215
Verpackungsgewicht 0.023 0.225

Wir bestatigen, gemaB EU-V0 1935/2004 und EU-V0 10/2011, dass alle an Sie gelieferten Produkte den
geltenden Vorschriften entsprechend und fir Ihren Verwendungszweck im Sinne des zu erwartenden
Gebrauchs unbedenklich bei Lebensmittelkontakt sind.

Wir bestatigen, dass alle an Sie gelieferten Produkte den rechtlichen Anforderungen der
Fertigpackungsverordnung (FPVO) bezliglich der Fiillmengen entsprechen.

Paletten

Stiick pro Karton 120
Kartons pro Lage 1
Lagen pro Palette 6
Kartons pro Palette 66
Nettogewicht pro Palette 396
Bruttogewicht pro Palette 442

Palettenhéhe inklusive Palette (cm) 144

SPUR



Dieses Produkt entspricht allen nationalen Richtlinien, soweit den aktuell glltigen EU Gesetzen (gilt nur fir alle
EU Lander). Die in Osterreich gelisteten Produkte entsprechen - wo anwendbar - dem dsterreichischen Codex
(Codex Alimentarius Austriacus [ OLMB]) aktuelle Auflage und dem Lebensmittelsicherheits- und
Verbraucherschutzgesetz (LMSVG) BGBI. 13/2006.

Stand vom 01.05.2024
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