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EPD 509323

VEKT ANTALL PORSIONSSTERRELSE
5 kg
Ca. 70 - 250 g pr. stk.

Anbefalt porsjonssterrelse: 1 porsjon a 200 g.
Gir ca. 25 porsjoner pr. krt.

TILEEREDNING
Koking: Dypfryste kveiteskiver treklkes i szltet vann i c=. 10
min.

Kombiovn: Steames i ca. 10 min.

Konveksjonsown: 173° Ci ca. 320 min.

Steking: Tin kveiteskivens og stek dem 3 - 7 min. p& hver
side.

INGREDIENS
Kveiteskiver (Hippoglossus hippeglessus) med skinn og ben.
Fisket i Det Nordestlige Atlanterhavet.

o Clerivs 11+ Aatte 1 NERINGSINNHOLD (PR 100 G)

e [P ] CLLD PHUOUUKLCL Energi EED I_d
125 kcal
Sammensetningen av ingredienser i produktet kan crotein .2
bli endret, les derfor alltid ingredienslisten pa Karbohydrat g
pakningens etikett. Karbohydrat/Sukker 0g
. Karbohydrat/Laktose Og
0 Fatt 10 g
hvoray mettet fett -
Kostfioer 0g

WVitamin A -

Witamin D -

Tiamin -

Riboflavin -

Niacin -

Vitamin C -

Natrium -

Saltinnheld -

Kalium -

Kalcium -

Jern -

Magnesium -

Sink -




