VEGANER SPECK-
ERSATZ AUS GERKUCHERTEN
SHITAKE-PILZEN

GERAUCHERTE SHITTAKE ZUTATEN

PILZE ALS ABUTHENTISCHER .
SPECK-ERSATZ. NATURLICH. 100 % getrocknete,
HERZHAFT. RAUCHIG. geraucherte

= Pilrakt
Perfekt in Saucen & Shiitake-Pilze:=.
Suppen oder fiir Flamm- Kann Spuren von
kuchen, Salate, Pfannen- 7= 2 LUPINEN, SCHALENFRUCHTEN
gerichte & Co. und SULFITEN enthalten.
Weitere leckere W) **aus kontrolliert
Rezeptideen unter: NGRS biologischem Anbau

www.biovegan.de

* 4 EL (40 ml) Wasser
* max. 1/2 TL Salz (2 g) Brennwert: 1192 Kk]/285 kcal
* Margarine zum Anbraten Fett: 2,3g
_ davon gesittigte Fettsduren: 0,3 g
Kohlenhydrate: 21g
Anriihren: 10 g Speck-Ersatz davon Zucker: 349
mit dem Wasser und Salz mischen. Ballaststoffe: 36g
@ Zubereiten: AnschlieBend mit
Margarine anbraten und je Salz:
nach Rezept wie gewiirfelten
Speck verwenden. Trocken lagern und vor Warme schiitzen.
- Mindestens haltbar bis: siehe unten
FUR NOCH MEHR UMAMI DE-OKO0-006
2 EL Sojasauce und 3 EL Wasser Nicht-EU-
statt Salz und Wasser verwenden. Landwirtschaft
FUR NOCH MEHR ZEITERSPERNIS
Bei Saucen und Suppen die Inhalt 10 g e
gewiinschte Pilzmenge direkt in * Packungsinhalt kann angeriihrt
die kochende Fliissigkeit geben bis zu 100 g Speck ersetzen.

und mitkocheln lassen.

* Die Pilze sind ungewiirzt.
¢ Durcherhitzt verzehren.

BI0VEGAN I,

BIOVEGAN GmbH
Biovegan-Allee 1 DE-56579 Bonefeld
www.biovegan.de
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