


Helt «usprott»

sl Rispanert fisk

bt

for alle

Findus Rispanert fisk er
en nyhet som kan
serveres til de aller fleste.
Produktet inneholder
hverken gluten, melke-
protein/laktose, egge-
protein eller soyaprotein.

Findus Rispanert fisk
servert med karrykrydret
eplesaus (jevnet med
maisennamel) og
strimlet salat.

Var nye, unike panering gir fisken et herlig, sprott og gyllent utseende.

Den er bade luftig og krispy, og rismelet gir fisken en helt spesiell karakter med
et «ristet» preg. Pa innsiden av den spennende rispaneringen er fisken fast og fin
- selv etter varmholding.

Flere muligheter
Du kan servere var nyhet pd tallerken med potet og en god varm: eﬂer kald saus
eller mer orientalsk-inspirert med for eksempel sur-sgt saus, sautégrgnnsaker

med vannkastanje og ris. Sp@r oss om oppskrifter.

Rispanert fisk, 85 g

3,85 kg

Ca.45x85g

Anbefalt porsjonssterrelse:
2x85g=170¢g

Gir 22 porsjoner pr. krt.

Neeringsinnhold:

100 g ferdig vare gir ca. 910 kJ
(220 keal) og inneholder ca.:
10 g protein, 15 g karbohydrat
og 13 g futt.

KK: 733972

Tilberedning:

Tilberedes fra dypfryst tilstand.

Bast resultst oppnés nér fiskebitene legges
frittliggende pd brett og ikke som «taksteinw,
16 bitar far plass pr. GN 1/1.

Ca-tider som gjelder fylt ovn:

Konvekajons-  Kombiove/ Mikrobalgoown
ovm Varmlaft Anbafalas
25C 25°C Teka

Dyplryst  10-15 min. B-12 min.

8611

Ingredienser:

Renskarne fileter av Alaska Pollock
(Theragra Chalcogrammal, vegetabilsk olje,
vann, rismel, maisstivelse, maismel, modifi-
sert stivelse, potetstivelse, salt, druesukker,
hvit pepper, sannepspulver og fargestoff
(E160c og E100)

Til 100 g er det brukt 57 g renskarne fileter
av Alaska Pollock, som er en art i tarske-
familien, og fiskes i de nordlige farvann.




