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TK- Champignons
paniert

Artikelnummer: 80068

Zutaten:
Champignons (70%),
Mehl (Weizen, Mais),
Trinkwasser, Kochsalz,
Malzextrakt, Zucker,

Backtriebmittel: Diphosphat,
Hatriumcarbonat,
Sdureregulator: Essigsdure,
Mehlbehandlungsmittel.
Bicorbinddure

Einwaage 2.500 g
Stannecker GmbH
Tiefkihlkbstlichkeiten

Germany - 94496 Ortenburg
www.stanneckerde
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TIEFKUHL
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Fur die Zube tung im hﬂg

backen. Emfacmeﬁeblg gro §
goldbraun. Mild gewiirzt
Rezept zum Brodukt

©
e

Zutaten fiir 4 Pm'onm
500 g panierte Champignons, 300 g C Gem
naise, 300 g Kartoffeln, Salz, Pfeffer, Esvg L,

Zubereitung ) ',' ™

1. Kartoffeln kochen, pellen, in Ehelben

2. Gemiisewiirfel bissfest kochen, absch

3. Apfel- und Essnggurkenwurfclchen I
und abschmecken. .

4. Champignons frittieren, auf Zellstoff abtropfen lassen oder vo
verwenden. iy

5. Gebackene Champignons auf Gemiisesalat anrichten. Kartoffelscheiben anlegen und |
mit Radieschen und Kresse bestreuen.
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Stannecker GmbH -
Am Steinbach 16 ¢ D-94496 Ortenburg
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