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Produktdaten
Artikelbezeichnung
Verkehrsbezeichnung
Bundeslebensmittelschliissel
Herkunftsangabe
Hersteller
Hersteller—-Adresse
Markenname

GTIN

LAN

Hohe

Breite

Tiefe

Nettogewicht
Bruttogewicht

Fiillmenge

Zutaten

Allergene
Eier und Eierzeugnisse

Milch und Milcherzeugnisse

Glutenhaltige Cerealien und glutenhaltige Cerealienerzeugnisse

Soja und Sojaerzeugnisse
Senf- und Senferzeugnisse

Weizen und Weizenerzeugnisse

Néhrwerte
Bezug
Energie [kJ]
Energie [kcal]
Fett
davon gesdttigte Fettsduren
Kohlenhydrate
davon Zucker
Ballaststoffe
Eiweif

Salz

Handhabung

min. Restlaufzeit ab Wareneing.:

Zubereitung

Alle Angaben ohne Gewdhr. Alle Angaben stammen vom Hersteller der Ware,
trdgt hierfiir keine Verantwortung. Maffigeblich ist immer die Angabe auf der Ver-—

packung. Die Daten entsprechen dem Stand vom 18.04.2024.

Knorr Professional Tortellini mit fleischhaltiger Fillung 1 x 5 kg

Eierteigwaren mit fleischhaltiger Fiillung
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Unilever Germany Food Solutions
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Antioxidationsmittel
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ca.
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5 kg
9

ten: Eierteigwaren

weinefleisch,

alten. 'Anteil in der Fillung

g (zubereitet)
723 kJ

173 kcal

4,3 g

1,8 g

26,0 g

0,9 g

1,5 g

6,3 g

0,85 g

(HARTWEIZENGRIESS,
(WEIZENMEHL, Hefe,
Rindfleisch, Grana Padano KASE

EIER, Trinkwasser),
Speisesalz),
Schweineschmalz,
Aromen (mit MILCH),

Speisesalz), Speisesalz,

(Natriumascorbat)) .

33%! Schweinefleisch,

enthdlt
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enthdlt
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enthdlt
enthdlt

28% Fillung
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Hinterschinken

Kann Spuren von Senf und Soja

in Spuren

in Spuren

Zubereitung: Knorr Tortellini in kochendes Salzwasser geben und 12 Minuten

kdch

wied

Sie die Tortellini in Fleischbriihe,

Irrtiimer und Anderungen vorbehalten.

eln lassen. Das Kochwasser abgieflen,

ererwdrmen. 1 kg Rohware ergibt ca.

2,3 kg fertige Tortellini.

dann werden sie noch herzhafter.

kalt absplilen - fertig. Nach Bedarf

Tipp: Kochen



