Veprova zebirka s medovo-hofc¢ichou omackou
a bramborovymi platky s kienem

SEZNAM DODANYCH SUROVIN a jejich podrobného slozeni

e 700 g veprova Zebra sous vide (v€etné vypeku)
veprova zebra, sul
e 400 g grenaille brambory ve Slupce sous vide
brambory grenaille
e 70 ml smetana ke Slehani
smetana (obsah tuku min. 31%), stabilizator (karagenan)
e 60 g hofCice dijon
dijonska hofc¢ice (pitnd voda, seminko hof¢ice, ocet kvasny lihovy, jedla sul
(max.5,5%), kofeni, antioxidant disifi¢itan draselny)
e 50 g kfen strouhany
kfen
e 40 ml olej olivovy
panensky olivovy olej
e 40 g med
med vceli
e 20 g Cesnek loupany
cesnek
e 20 g petrzel plocha
petrzel plocha

Vyzivové udaje na 100 g:

Energeticka hodnota v kd 1120, Energetick& hodnota v kcal 268, Tuky v g 21,45, z toho
nasycené mastné kyseliny v g 17,52, Sacharidy v g 7,58, z toho cukry v g 2,46, Bilkoviny v g
11,11, Sl v g 0,34

Alergeny:
hofCice, oxid sifiCity
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