T ; AGARANTA -
DU FUGST NOCH HINZU: AN

Ca.1,5TL entsprechen 6 g
und gelieren 500 ml Fliissigkeit. GELIERMITTEL

Je nach gewinschter Festigkeit ZUTATEN

Dosierung anpassen. N ) .
Die Speisen nach Zubereitung mind. Agar Agar" (E406), Pfeilwurzmen,

3 Std. im Kiihlschrank gelieren lassen. Kaliumtartrate (E336)".
*aus kontrolliert biologischem Anbau
ZUBEREITUNG "Reinweinstein
WARME MASSEN: Dein Agaranta enthilt
6 g Agaranta Pulver erst mit einem Schnee- unzubereitet @ folgende
besen in 100 ml Fliissigkeit glatt riihren, dann Nihrwerte je 100 g
in die restlichen 400 ml Fliissigkeit einrihren.
Die gesamte Masse unter Riihren Brennwert 1070 kJ /256 keal
kurz aufkochen und fiir weitere Fef _— <059
2 Minuten leicht kdcheln lassen. gat‘io[! gesattigte .
KALTE MASSEN: peusauren <310
69 Agaranta Pulver in 100 ml Fliissigkeit Egl‘:‘l)%";‘ug{(ztre 032
mit einem Schneebesen glattriihren Ballaststof = 49
und aufkochen. AnschlieBend fiir E." a%§ ore o g
ca. 1 Minute kicheln lassen. Lasse IWeiD: <994
die Masse erst leicht abkiihlen und fiige Salz 0109
dann 400 mi einer kalten Zutat unter Trocken lagern und vor Warme schiltzen.
griindiichem Riihren nach und nach hinzu. Mindestens haltbar bis: siehe unten
Imhatt 18 g e DE-OKO-006
(ersetzt 18 Blatt Gelatine) EU-/Nicht-EU-
Landwirtschaft
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