masa netto

- _ masa po ROLNIK
Nazwa produktu na etykiecie pojemnosc¢ netto odsaczeniu sztuka —
Zurek na zakwasie
370 mi| 340 ¢ - EAN 5900 919 002 025
koncentrat
Petna nazwa
Zurek na zakwasie koncentrat. Produkt pasteryzowany.
Logistyka Zdjecie
EAN sztuka 5900 919 002 025
EAN opak zbiorcze {0[/},& = e ;@\\\
PKWiU 10.89.11.0 e
Kod CN: 21 041 000
ilosé w zgrzewek na sztuk na zgrzewek
zgrzewce warstwie palecie na palecie
Pakowanie 8 20 1280 160
wysokos$¢é szerokosé gtebokosé
Wymiar sztuki 125 |mm 75 mm 75 |mm
Wymiar zgrzewki 12,5 |em 15 cm 30 |cm
Waga sztuka brutto 530 |g
Waga opakowania zbiorczego brutto 4,24 |kg
Waga max ilosci na palecie brutto 678 |kg
Rodzaj opakowania sztuka szkto A
Okres przydatnosci do spozycia 12 |miesigcy i —
Stawka VAT 5 %
w W porcji % RWS
Wartosci odzywcze 100 g g  naporce Sktadniki:
Wartos¢ energetyczna 220 |kJ kJ woda, maka zytnia (zawiera gluten), sol, przyprawy.
Wartos¢ energetyczna 52  |kcal keal %
Ttuszcz <0,5 |g g %
w tym kwasy thuszczowe nasycone <01 o g :/° Koncentrat otrzymywany w wyniku naturalnej
Weglowodany 1M e 9 % fermentacji roztworu maki zytniej i wody z dodatkiem
w tym cukry 04 |9 9 % soli oraz przypraw.
Biatko 09 |g g %
Sol 0,40 |g g %
tak/nie
Zawiera cukier nie
Zawiera gluten tak
Zawiera konserwanty nie
\alergeny: gluten

Warunki przechowywania

‘Przechowywa(: w suchym i chtodnym miejscu. Po otwarciu przechowywac¢ w lodéwce.

Pochodzenie

‘Wyprodukowano w / Kraj pochodzenia:

Polska

Inne informacje

Przepis na zurek domowy (okoto 3 litry wywaru)
Skfadniki: 400 g biatej kietbasy, 100 g wedzonego boczku, 2 zgbki czosnku, 1 duza cebula, 2 suszone
grzybki, 1 marchewka, 1 pietruszka, kawatek selera, 0,2 | kwasnej Smietany, 3 ziarna ziela angielskiego, 1 li$¢
laurowy, sol, pieprz, szczypta majeranku. Obrane warzywa zalewamy woda, dodajemy przyprawy, umyte i
namoczone grzyby. Gotujemy pod przykryciem przez 30 minut. Cebule i boczek kroimy w kostke, kietbase w
talarki i podsmazamy na oleju. Wywar z warzyw przecedzamy i zalewamy zurem. Do gotujacej sie zupy
dodajemy wczesniej przygotowane produkty oraz roztarty czosnek, sél i pieprz do smaku. Catos$¢ gotujemy
przez nastepne 20 minut, dodajac w koncowej fazie $mietane i szczypte majeranku. Na talerzu uktadamy
potéwki ugotowanego na twardo jajka i zalewamy zurkiem. Zyczymy smacznego!

bd- brak danych










