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Nahrwertangaben je100 g f.\ (| als beilage zu Landwirtschaft
Brennwert 77 k3J | 18 kcal

Fett - : 0.2 g fermentiertes gemuse entdecke die welt der fermentation
davon gesattigte Fettsauren <0.1g . und viele spannende rezepte unter
Kohlenhydrate ) aktive kulturen www.completeorganics.de
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