Kaiserschnecke, Weinbergschnecken 24 Stick im Fond

24 Weinber%schnecken gekocht und abgefillt im Gemusefond.
Abtropfgewicht: 90 Gramm

Der feine Geschmack unserer zarten Kaiserschnecken erinnert an Wiesen, Wald und Pilze. Den Zubereitungsarten und
Kreationen sind keine Grenzen gesetzt.

Rezept-Tipp
Krauterbutter auf den Schnecken in der Schneckenpfanne (oder eine kleine ofenfeste Form) verteilen, mit etwas Semmelbrosel
bestreuen und bei 180 ° C im Ofen bei Oberhitze ca. 10 Minuten goldbraun backen. Mit Weif3brot servieren und geniefRen.

Zutaten: 24 Weinbergschnecken (Aspersa Maxima), Gemisefond (Wasser, WeilBwein (enthalt Sulfite), Sellerie, Lauch, Karotte,
Liebstockel, Weildweinessig, Petersilie, Salz)

12 Monate bei Zimmertemperatur ab Abfiillung haltbar. Nach dem Offnen im Kuhlschrank aufbewahren und innerhalb von 1 Woche
verbrauchen.

Gonnen Sie sich diesen proteinreichen und nachhaltigen Kulinarik Genuss!

Zum Produkt

Nahrwerte
Unzubereitet pro 100 g

Brennwert Kj 268,00 Kj
Brennwert kcal 64,00 kcal
Fett 0,40 g

davon gesattigte 0,009

Fettsuren
Kohlenhydrate 2,00 g
davon Zucker 0,30 g
Eiweil3 13,80 g
Salz 1,00 g
Allergene
Sellerie Ja

Zusatzliche Informationen

Zutaten: 24 Weinbergschnecken (Aspersa Maxima), Gemuisefond (Wasser, Weil3wein (enthélt Sulfite), Sellerie, Lauch, Karotte,
Liebstockel, Weildweinessig, Petersilie, Salz)
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