Foodl HEROES

POLSKI
SKLADNIKI WARTOSCI ODZYWCZE INSTRUKCJE PRZECHOWYWANIA
Ziemniak (87%), olej (na 100 g mrozonego produktu) Zamrazarka na zywnos¢ **** Do daty przydatnosci do spozycia
stonecznikowy, Na 100 g w sprzedazy (w temperaturze -18°C)
modyfikowana skrobia (wartosci srednie) Komora na mrozonki oznaczona gwiazdka
zlemniaczana, mqka ryzowa, Energia kJ/kcal 653/156 *X¥ Do daty przydatnoéci do Spozycia
skrobia ziemniaczana, sol, Thuszcz g 55 (w temperaturze -18°C)
dekstryna, substancja w tym nasycone g 0,6 ** 1 miesiac (w temperaturze -12°C)
> pulchqlajqca (wodorowegla.m Weglowodany g 23 7 1 tydzien (w temperaturze -6°C)
sodu, difosforany), substancja , : -

. w tym cukry g <0,2 Komora do wytwarzania lodu 3 dni (w temperaturze -6°C)
zageszczajaca (guma : :
ksantanowa), dekstroza, Btonnik g 2,4  Chtodziarka 24 godziny (w temperaturze 4°C)
ekstrakt z papryki, ekstraktz ~ Biatko g 2,3 , ,
kurkumy. Sél g 065 WSTEPNIE PODSAZONE I MROZONE

NIE ODMRAZAC PO ZAMROZENIU

BEZ OLEJU PALMOWEGO

INSTRUKCJE GOTOWANIA

PATELNIA DO GLEBOKIEGO SMAZENIA: PIECZENIE:

Rozgrzej olej do temperatury 175°C (350°F). Rozgrzac piekarnik do 220°C (425°F), oznaczenie
Napetnij koszyk do potowy i smaz przez okoto 3 - temperatury 7. Rozt6z 300 g mrozonych frytek

4 minuty, az do uzyskania ztocistozoéttego koloru. rownomiernie na blasze do pieczenia i piecz przez
Nie rozgotowywac i skrocic czas smazenia w okoto 16-20 minut. Piec do uzyskania

przypadku przygotowywania mniejszych ilosci. ztotozottego koloru i nie przegotowac. Obrocic
Przed podaniem dobrze odsaczyc. frytki w potowie czasu pieczenia. Przygotowujac

mniejsze porcje, skrocic¢ czas pieczenia. Zawsze
uzywaj papieru do pieczenia.

Kofftmann’s
Les Pommes Frites 10mm skora na

4 X 2.27 K, 9.08 K@ Przypadek

PIECZENIE ZWENTYLATOREM:

Rozgrzej piekarnik do 200°C (400°F), oznaczenie
temperatury 6. Rozt6z 300 g zamrozonych frytek
rownomiernie na blasze do pieczenia i piecz przez
okoto 16 - 20 minut. Piec do uzyskania
ztotozottego koloru i nie przegotowac. Obrdcic
frytki w potowie czasu pieczenia. Przygotowujac
mniejsze porcje, skrocic¢ czas pieczenia. Zawsze
uzywaj papieru do pieczenia.




