GARTENKRAUTER

ity frinchen Gartendriontern

Man nehme reinsten Bauernkéaseteig, gebe dazu Petersilie und
Karotte, eine Prise Zwiebel und Knoblauch, veredle die Mischung
mit Dill, Thymian und Majoran und lasse die Komposition bei bester
Pflege heranreifen. — Fertig ist ein wunderbar stimmiger
Gartenkrduterkése, der schon beim Anschneiden fur

Vorfreude sorgt.




GARTENKRAUTER

mits frinchen Gastendriontern

Artikelnummer 1852 - Ganzer Laib Artikelnummer 1854 - 1/2 Laib

Bezeichnung Gartenkrauterkase

Festigkeitsstufe/ Kisegruppe ' Schnittkdse

Rohstoff/ Zutaten MILCH (Heumilch g.t.S.), Petersilie, Dill,
Thymian, Zwiebel, Karotten, Paprika, Lauch,
Knoblauch, Salz, KASEREIKULTUREN,
tierisches Lab

Gewicht Ca. 6 kg

Besondere Merkmale Laktose- und glutenfrei. Mit naturbelassener
Heumilch. Naturliche Rindenbildung durch
Rotkulturen

Fettgehalt Mindestens 50% Fett i. Tr.

Rinde Naturrinde, essbar

Teig Golgelber, gleichméaBig gefarbter Teig mit

Gartenkrautern durchsetzt

Geschmack Pikant nach Krdutern und Knoblauch

Konsistenz Schnittfester, geschmeidiger Teig

Reifungsdaver Mindestens 8 Wochen VW

Né&hrwerte pro 100g

Energie kJ/ kcal 1737 k)/ 419 kcal ‘Bﬂldﬂ““

Fett 354 Z lﬁisc &
davon gesattigte Fettsduren (25g %_/‘ .’\' \°,°
Kohlenhydrate <0]lg [(’6. 4 ligav. Q>
davon Zucker <0]lg

Eiweil3 269

Salz 1,449




