Kapt'n Iglos neuester Fang

Knusper-
Garnelen

- Ausgesuchte, hochwertige Garnelen.

- Klassische, besonders knusprige Brdselpanier.

- Meeresfriichte als wachsender
Ernahrungstrend.

- Beste Qualitat mit attraktiver Preisstellung.

- Ohne Geschmacksverstarker, kiinstliche
Aroma- und Farbstoffe oder gehértete Fette.

- Einfach in der Zubereitung.

- Vielseitig in der Anwendung.

VERWENDUNG: ZUBEREITUNG:

= Zum Snacken mit Iglo Pommes
Frites oder pur genossen.

- In einem Wrap mit Salat und
Cocktailsauce.

- Auf Salat mit Iglo Sojabohnen als
Vor- oder Hauptspeise.

- Mit Wok-Gemiise und Udon-Nu-

deln als asiatisches Hauptgericht.

- Auf Mini-Rést mit Raucherlachs
als feine Cocktail-Happchen, etc.

ZUTATEN:

Garnelen (53%), Brosel (Weizen-
mehl, Wasser, Hefe, Salz, Trauben-

Friteuse (empfohlen)
Knusper-Garnelen un-
aufgetaut bei 180 °C ca.
3 -4 Minuten goldbraun
frittieren.

HeiBluft-Backrohr
Knusper-Garnelen unauf-
getaut bei 200°C ca. 10—
15 Minuten auf einem mit
Backpapier ausgelegten
Blech goldbraun backen.
Nach ca. 5 Minuten einmal
wenden.

zucker), pflanzliches Ol, Weizen- PFanne Artikelnummer

mehl, Wasser, Reismehl, Starke, Knusper-Garnelen unauf- 93610

Glucosesirup, HilhnereiweiRpulver, getaut in einer Pfanne mit VerpaCkngsei"heit
Backpulver (Backtriebmittel: Di- ca.0,5 cm heiRem Ol bei 8 e“tela 1 kg
phosphate und Natriumcarbonate, mittlerer Hitze ca. 4—5 N&hrwerte (pro 100 g, berechnete Werte)

Weizenstarke), Salz Minuten goldbraun braten. Brennwert
Eiweil3 (Protei
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