Krapfen mit Puder-
oder Kristallzucker
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Krapfen I Artikelnummer 5001/5007
Brennwert 1454 KJ bzw. 347 kCal
Kohlenhydrate 48,2 ¢ davon Zucker 29,6 g

Fett 143 ¢ davon ges. Fettsauren 3,69
EiweiB 59 ¢ Ballaststoffe 409
Natrium 04 g

Unser beliebtes Traditionsgeback. Ein lockerer und weicher Krapfen
mit Puder- oder Kristallzucker. Typisch frankisch geflllt mit einer
Hagebuttenkonfitire, die nach Frucht pur schmeckt. Die Krénung
des narrischenGeschmackserlebnisses.
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Weizenmehl, Milch, Hihnerei, Zucker, Hagebuttenkonfitiire, Eigelb,
Butter, Rapso6l, Starke, Hefe, Steinsalz, Milchzucker, Palmfett
teilweise gehartet, Weizenkleber, SiBmolkenpulver,
Weizenquellmehl, Zimt, Maltodextrin, Emulgator E 471, E 481,
Sojalecithin, Aroma, Curcumaextrakt, Karottenextrakt. Gebacken in
pflanzlichen Fetten (Sonnenblumen, Palm).

Zusétzlicher Hinweis auf Rezepturdnderung und mdgliche Spuren: Wir bieten lhnen
ein vielfaltiges Angebot. Bei uns finden Sie keine Standardrezepte. Tagesaktuelle
Rohstoffschwankungen und kurzfristige Abweichungen von bestehenden und
gekennzeichneten Rezepturen sind daher mdglich. Wir weisen darauf hin, dass in der
handwerklichen Lebensmittelherstellung trotz gréBtmdglicher Sorgfalt die Moglichkeit
einer Ubertragung von allergenen Stoffen in Spuren auf alle Backwaren nicht
ausgeschlossen werden kann. Alle Nahrwerte und Brennwertangaben sind
rechnerisch ermittelt und unterliegen den bei natirlichen Rohstoffen Ublichen
Schwankungen von +/- 10 %.
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