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Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 852 kj / 203 kcal 10,14 %

Fett 13,2 g 18,90 %

davon gesättigte Fettsäuren 5,7 g 28,41 %

Kohlenhydrate 0,9 g 0,36 %

davon Zucker 0,7 g 0,79 %

Eiweiß 20,3 g 40,56 %

Salz 1,5 g 24,73 %

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: EM2021

Bukarester Hirtenspieße g)

Rindfleisch-Grillspieß mit Halloumi

Zutaten

1 kg Rinderhüfte

400 g Halloumi Natur, mind. 43 % Fett i. Tr. (Gazi) g)

100 g I56580 DEKORA®Puszta Brillant OKZ

10 Stk. M97007 MOGUNTIA Bambus Spieße 15cm

5X200Stk.

1,500 kg

Herstellungsempfehlung

1. Die Rinderhüfte in Streifen schneiden, mit DEKORA® 
Puszta Brillant marinieren.

2. Die Fleischstreifen falten.

3. Abwechselnd Fleisch und Halloumi spießen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung

Zutaten: Rinderhüfte, Halbfetser Schnittkäse Mind 43% Fett I Tr

(Kuh- Ziegen- und Schafsmilch, Minze, Speisesalz, Mikrobieller

Labaustasuchstoff, milchsäurekulturen), Rapsöl, Gewürze,

Speisesalz, Rapsfett ganz gehärtet, Gewürzextrakt, Holzspieß (nicht

essbar)

Zusatzstoffe/Kennzeichen: 1) Farbstoffe 1a) Farbstoff (E 124) 2) Konservierungsstoffe 3) Antioxidationsmittel 4) Geschmacksverstärker 5)

Geschwefelt 6) Geschwärzt 7) Gewachst 8) Süßungsmittel 8a) Aspartam(Phenylalanin) 9) Stabilisatoren Allergene: a) Glutenhaltiges

Getreide b) Krebstiere c) Eier d) Fisch e) Erdnüsse f) Soja g) Milch h) Schalenfrüchte i) Sellerie j) Senf k) Sesamsamen l) Sulfite m) Lupine n)

Weichtiere

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 586 kj / 140 kcal 6,97 %
Fett 6,6 g 9,49 %
davon gesättigte Fettsäuren 1,1 g 5,60 %
Kohlenhydrate 1,5 g 0,59 %
davon Zucker 1,5 g 1,69 %
Eiweiß 18,3 g 36,59 %
Salz 0,8 g 13,75 %
Ballaststoffe 0,3 g 1,29 %
*Referenzmenge für einen durchschnittlichen Erwachsenen
(8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: Geflügel - Range 16

Hähnchen-Erdbeer-Spieß, Lemon Pepper

mariniert und gewürzt, küchenfertig zubereitet

Zutaten

1 kg Hähnchenbrustfilet

1 kg

200,00 g/kg (200 g) Erdbeere roh

100,00 g/kg (100 g) G71040 DEKORA® Lemon Pepper Brillant

1 Stk. Holzspieß

Herstellungsempfehlung
Die Hähnchenbrust vom Fett und Haut befreien. Nun in gleich große Stücke 
schneiden, ca. 2x2 cm Stücke. Anschließend die Erdbeeren waschen und 
halbieren. Danach auf einen Fackelspieß aufstecken. Fleisch, Erdbeere, 
Fleisch, Erdbeere und zum Schluss wieder Fleisch. Anschließend nur das 
Fleisch mit der DEKORA® Lemon Pepper Marinade einpinseln.

Zubereitungsempfehlung
In der Pfanne oder auf dem Grill bei mäßiger (indirekter) Hitze fertig braten /
grillen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung
Zutaten: 
Hähnchenfleisch 77%, Erdbeere Roh, Pflanzliches Öl Teilweise Gehärtet (Raps), Salz, 
Zucker, Gewürze, Säuerungsmittel: E330; Hefeextrakt, Zitronenabrieb, Aromen, Holzspieß 
(nicht essbar)

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

Bukarester HirtenspießeBukarester Hirtenspieße

Münchener BrauhausspießeMünchener Brauhausspieße

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 852 kj / 203 kcal 10,14 %

Fett 13,2 g 18,90 %

davon gesättigte Fettsäuren 5,7 g 28,41 %

Kohlenhydrate 0,9 g 0,36 %

davon Zucker 0,7 g 0,79 %

Eiweiß 20,3 g 40,56 %

Salz 1,5 g 24,73 %

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: EM2021

Bukarester Hirtenspieße g)

Rindfleisch-Grillspieß mit Halloumi

Zutaten

1 kg Rinderhüfte

400 g Halloumi Natur, mind. 43 % Fett i. Tr. (Gazi) g)

100 g I56580 DEKORA®Puszta Brillant OKZ

10 Stk. M97007 MOGUNTIA Bambus Spieße 15cm

5X200Stk.

1,500 kg

Herstellungsempfehlung

1. Die Rinderhüfte in Streifen schneiden, mit DEKORA® 
Puszta Brillant marinieren.

2. Die Fleischstreifen falten.

3. Abwechselnd Fleisch und Halloumi spießen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung

Zutaten: Rinderhüfte, Halbfetser Schnittkäse Mind 43% Fett I Tr

(Kuh- Ziegen- und Schafsmilch, Minze, Speisesalz, Mikrobieller

Labaustasuchstoff, milchsäurekulturen), Rapsöl, Gewürze,

Speisesalz, Rapsfett ganz gehärtet, Gewürzextrakt, Holzspieß (nicht

essbar)

Zusatzstoffe/Kennzeichen: 1) Farbstoffe 1a) Farbstoff (E 124) 2) Konservierungsstoffe 3) Antioxidationsmittel 4) Geschmacksverstärker 5)

Geschwefelt 6) Geschwärzt 7) Gewachst 8) Süßungsmittel 8a) Aspartam(Phenylalanin) 9) Stabilisatoren Allergene: a) Glutenhaltiges

Getreide b) Krebstiere c) Eier d) Fisch e) Erdnüsse f) Soja g) Milch h) Schalenfrüchte i) Sellerie j) Senf k) Sesamsamen l) Sulfite m) Lupine n)

Weichtiere

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 619 kj / 148 kcal 7,37 %

Fett 9,3 g 13,29 %

davon gesättigte Fettsäuren 1,8 g 8,78 %

Kohlenhydrate 5,2 g 2,00 %

davon Zucker 1,2 g 1,30 %

Eiweiß 10,7 g 21,30 %

Salz 1,8 g 29,91 %

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: EM2021

Münchner Brauhausspieße g)

Schweinefleisch-Grillspieß mit Kartoffeln, Tomaten und
Zwiebeln

Zutaten

1 kg Schweinefilet

300 g Kirschtomaten

600 g Kartoffeln gegart

100 g rote Zwiebelwürfel

200 g M4276 AROMETTE® Brauhaus Würzcreme - Paste CL

60 g I57370 DEKORA® Kräuterbutter Brillant OKZ g)

10 Stk. M97033 MOGUNTIA Bambus Spiesse 20cm

5X200STK.

2,260 kg

Herstellungsempfehlung

1.

2.

Das Fleisch würfeln und mit der AROMETTE® Brauhaus 

Würzcreme würzen.

Die kleinen gekochten Kartoffeln mit der 

DEKORA® Kräuterbutter Brillant Marinade würzen.

3. Die Spieße je mit einer Kirschtomate vorstecken und

abwechselnd mit Fleisch, Zwiebelstücken und Kartoffeln

darauf spießen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung

Zutaten: Schweinefleisch 42%, Kartoffeln gegart 25% (Kartoffeln),

Kirschtomaten, Pflanzliches Öl teilweise gehärtet (Raps),

Speisesalz, Gewürze, Dextrose, Würze, Aromen, Weindestillat, BUTTERFETTPULVER, hydrolysiertes Pflanzeneiweiß,

Petersilie, MAGERMILCHPULVER, Aroma, rote Zwiebelwürfel, Holzspieß (nicht essbar)

Zusatzstoffe/Kennzeichen: 1) Farbstoffe 1a) Farbstoff (E 124) 2) Konservierungsstoffe 3) Antioxidationsmittel 4) Geschmacksverstärker 5)

Geschwefelt 6) Geschwärzt 7) Gewachst 8) Süßungsmittel 8a) Aspartam(Phenylalanin) 9) Stabilisatoren Allergene: a) Glutenhaltiges

Getreide b) Krebstiere c) Eier d) Fisch e) Erdnüsse f) Soja g) Milch h) Schalenfrüchte i) Sellerie j) Senf k) Sesamsamen l) Sulfite m) Lupine n)

Weichtiere

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 619 kj / 148 kcal 7,37 %

Fett 9,3 g 13,29 %

davon gesättigte Fettsäuren 1,8 g 8,78 %

Kohlenhydrate 5,2 g 2,00 %

davon Zucker 1,2 g 1,30 %

Eiweiß 10,7 g 21,30 %

Salz 1,8 g 29,91 %

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: EM2021

Münchner Brauhausspieße g)

Schweinefleisch-Grillspieß mit Kartoffeln, Tomaten und
Zwiebeln

Zutaten

1 kg Schweinefilet

300 g Kirschtomaten

600 g Kartoffeln gegart

100 g rote Zwiebelwürfel

200 g M4276 AROMETTE® Brauhaus Würzcreme - Paste CL

60 g I57370 DEKORA® Kräuterbutter Brillant OKZ g)

10 Stk. M97033 MOGUNTIA Bambus Spiesse 20cm

5X200STK.

2,260 kg

Herstellungsempfehlung

1.

2.

Das Fleisch würfeln und mit der AROMETTE® Brauhaus 

Würzcreme würzen.

Die kleinen gekochten Kartoffeln mit der 

DEKORA® Kräuterbutter Brillant Marinade würzen.

3. Die Spieße je mit einer Kirschtomate vorstecken und

abwechselnd mit Fleisch, Zwiebelstücken und Kartoffeln

darauf spießen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung

Zutaten: Schweinefleisch 42%, Kartoffeln gegart 25% (Kartoffeln),

Kirschtomaten, Pflanzliches Öl teilweise gehärtet (Raps),

Speisesalz, Gewürze, Dextrose, Würze, Aromen, Weindestillat, BUTTERFETTPULVER, hydrolysiertes Pflanzeneiweiß,

Petersilie, MAGERMILCHPULVER, Aroma, rote Zwiebelwürfel, Holzspieß (nicht essbar)

Zusatzstoffe/Kennzeichen: 1) Farbstoffe 1a) Farbstoff (E 124) 2) Konservierungsstoffe 3) Antioxidationsmittel 4) Geschmacksverstärker 5)

Geschwefelt 6) Geschwärzt 7) Gewachst 8) Süßungsmittel 8a) Aspartam(Phenylalanin) 9) Stabilisatoren Allergene: a) Glutenhaltiges

Getreide b) Krebstiere c) Eier d) Fisch e) Erdnüsse f) Soja g) Milch h) Schalenfrüchte i) Sellerie j) Senf k) Sesamsamen l) Sulfite m) Lupine n)

Weichtiere

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.
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Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 586 kj / 140 kcal 6,97 %
Fett 6,6 g 9,49 %
davon gesättigte Fettsäuren 1,1 g 5,60 %
Kohlenhydrate 1,5 g 0,59 %
davon Zucker 1,5 g 1,69 %
Eiweiß 18,3 g 36,59 %
Salz 0,8 g 13,75 %
Ballaststoffe 0,3 g 1,29 %
*Referenzmenge für einen durchschnittlichen Erwachsenen
(8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: Geflügel - Range 16

Hähnchen-Erdbeer-Spieß, Lemon Pepper

mariniert und gewürzt, küchenfertig zubereitet

Zutaten

1 kg Hähnchenbrustfilet

1 kg

200,00 g/kg (200 g) Erdbeere roh

100,00 g/kg (100 g) G71040 DEKORA® Lemon Pepper Brillant

1 Stk. Holzspieß

Herstellungsempfehlung
Die Hähnchenbrust vom Fett und Haut befreien. Nun in gleich große Stücke 
schneiden, ca. 2x2 cm Stücke. Anschließend die Erdbeeren waschen und 
halbieren. Danach auf einen Fackelspieß aufstecken. Fleisch, Erdbeere, 
Fleisch, Erdbeere und zum Schluss wieder Fleisch. Anschließend nur das 
Fleisch mit der DEKORA® Lemon Pepper Marinade einpinseln.

Zubereitungsempfehlung
In der Pfanne oder auf dem Grill bei mäßiger (indirekter) Hitze fertig braten /
grillen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung
Zutaten: 
Hähnchenfleisch 77%, Erdbeere Roh, Pflanzliches Öl Teilweise Gehärtet (Raps), Salz, 
Zucker, Gewürze, Säuerungsmittel: E330; Hefeextrakt, Zitronenabrieb, Aromen, Holzspieß 
(nicht essbar)

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

Dubliner LammzöpchenDubliner Lammzöpchen

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 1014 kj / 242 kcal 12,07 %

Fett 19,4 g 27,67 %

davon gesättigte Fettsäuren 6,3 g 31,26 %

Kohlenhydrate 1,8 g 0,68 %

davon Zucker 1,7 g 1,93 %

Eiweiß 15,6 g 31,23 %

Salz 1,4 g 23,55 %

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: EM2021

Dubliner Lammzöpfchen

Lammfleisch-Grillspieß mit Weintrauben

Zutaten

1 kg Lammlachs pariert

100 g Weintrauben

100 g I56230 DEKORA® Provence Brillant OKZ

10 Stk. M97033 MOGUNTIA Bambus Spiesse 20cm

5X200STK.

1,200 kg

Herstellungsempfehlung

1. Die Lammlachse der Länge nach halbieren und 2x

einschneiden (nicht durchschneiden!) und zu Zöpfen flechten.

2. An der Spitze der Zöpfe eine Traube aufspießen und zum

Schluss mit der DEKORA® Provence Brillant Marinade

einpinseln.

Zutaten: Lammlachs pariert 83% (Lammfleisch), Weintrauben,

Rapsöl, Speisesalz, Gewürze, Rapsfett ganz gehärtet, Dextrose,

hydrolysiertes Pflanzeneiweiß, Aroma, Holzspieß (nicht essbar)

Zusatzstoffe/Kennzeichen: 1) Farbstoffe 1a) Farbstoff (E 124) 2) Konservierungsstoffe 3) Antioxidationsmittel 4) Geschmacksverstärker 5)

Geschwefelt 6) Geschwärzt 7) Gewachst 8) Süßungsmittel 8a) Aspartam(Phenylalanin) 9) Stabilisatoren Allergene: a) Glutenhaltiges

Getreide b) Krebstiere c) Eier d) Fisch e) Erdnüsse f) Soja g) Milch h) Schalenfrüchte i) Sellerie j) Senf k) Sesamsamen l) Sulfite m) Lupine n)

Weichtiere

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 1014 kj / 242 kcal 12,07 %

Fett 19,4 g 27,67 %

davon gesättigte Fettsäuren 6,3 g 31,26 %

Kohlenhydrate 1,8 g 0,68 %

davon Zucker 1,7 g 1,93 %

Eiweiß 15,6 g 31,23 %

Salz 1,4 g 23,55 %

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: EM2021

Dubliner Lammzöpfchen

Lammfleisch-Grillspieß mit Weintrauben

Zutaten

1 kg Lammlachs pariert

100 g Weintrauben

100 g I56230 DEKORA® Provence Brillant OKZ

10 Stk. M97033 MOGUNTIA Bambus Spiesse 20cm

5X200STK.

1,200 kg

Herstellungsempfehlung

1. Die Lammlachse der Länge nach halbieren und 2x

einschneiden (nicht durchschneiden!) und zu Zöpfen flechten.

2. An der Spitze der Zöpfe eine Traube aufspießen und zum

Schluss mit der DEKORA® Provence Brillant Marinade

einpinseln.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung

Zutaten: Lammlachs pariert 83% (Lammfleisch), Weintrauben,

Rapsöl, Speisesalz, Gewürze, Rapsfett ganz gehärtet, Dextrose,

hydrolysiertes Pflanzeneiweiß, Aroma, Holzspieß (nicht essbar)

Zusatzstoffe/Kennzeichen: 1) Farbstoffe 1a) Farbstoff (E 124) 2) Konservierungsstoffe 3) Antioxidationsmittel 4) Geschmacksverstärker 5)

Geschwefelt 6) Geschwärzt 7) Gewachst 8) Süßungsmittel 8a) Aspartam(Phenylalanin) 9) Stabilisatoren Allergene: a) Glutenhaltiges

Getreide b) Krebstiere c) Eier d) Fisch e) Erdnüsse f) Soja g) Milch h) Schalenfrüchte i) Sellerie j) Senf k) Sesamsamen l) Sulfite m) Lupine n)

Weichtiere

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

Londoner-Marvelous-SpießLondoner-Marvelous-Spieß

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 518 kj / 124 kcal 6,17 %

Fett 5,1 g 7,33 %

davon gesättigte Fettsäuren 0,9 g 4,51 %

Kohlenhydrate 6,4 g 2,45 %

davon Zucker 0,3 g 0,29 %

Eiweiß 12,9 g 25,74 %

Salz 1,2 g 20,68 %

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: EM2021

Londoner-Marvelous-Spieß 1) 2) 3) 4) a) b) c)

Schweinefleisch-Grillspieß mit Surimi und Silberzwiebeln

Zutaten

1 kg Schwein Filet (ma) roh

250 g Sturz- Glas 250ml

1 kg Surimi (Krebsfleischimitat) (VICI) 1) 2) 3) 4) a) b) c)

90 g G84130 DEKORA® Bunter Pfeffer Clean Label /SG

10 Stk. M97033 MOGUNTIA Bambus Spiesse 20cm

5X200STK.

2,340 kg

Herstellungsempfehlung

1. Das Surimi in Stücke schneiden.

2.

3.

Das Fleisch würfeln und mit DEKORA® Bunter Pfeffer 

Brillant würzen.

Die Spieße je mit einer Silberzwiebel vorstecken und 

abwechselnd mit Fleisch und den Surimi Stücken spießen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung

Zutaten: Schweinefleisch 43%, Surimi (Krebsfleischimitat) (VICI),

43% (Surimi-Erzeugnis 62, 5% (Surimi 45% gefangen im

PAZIFISCHEN Ozean (Fanggebiet: FAO 67), P: PAZIFISCHER

SEEHECHT (Merluccius productus) gefangen im PAZIFISCHEN

Ozean (Fanggebiet: FAO 67), H: HOKI gefangen im Südwestatlantik

(Fanggebiet: FAO 41) , Sorbitol, Zucker, Polyphosphate),

Trinkwasser, HÜHNEREIKLAR, WEIZENSTÄRKE (enthält GLUTEN),

Rapsöl, Speisesalz, Aroma, GARNELENAROMA (enthält KREBSTIERE), SOJAPROTEIN, modifizierte Tapiokastärke,

Verdickungsmittel: Carrageen, Farbstoffe: Paprikaextrakt, echtes Karmin), Lake 37, 5% (Trinkwasser,

Konservierungsstoffe: Natriumbenzoat, Sorbinsäure Citronensäure, Essigsäure Ascorbinsäure) ), Silberzwiebeln,

Pflanzliches Öl (Raps), Gewürze, pflanzliches Fett (Palm), *, Zucker*RSPO-Produkt, enthält 5, 6% segregated (SG),

PalmfettRSPO, Holzspieß (nicht essbar)

Zusatzstoffe/Kennzeichen: 1) Farbstoffe 1a) Farbstoff (E 124) 2) Konservierungsstoffe 3) Antioxidationsmittel 4) Geschmacksverstärker 5)

Geschwefelt 6) Geschwärzt 7) Gewachst 8) Süßungsmittel 8a) Aspartam(Phenylalanin) 9) Stabilisatoren Allergene: a) Glutenhaltiges

Getreide b) Krebstiere c) Eier d) Fisch e) Erdnüsse f) Soja g) Milch h) Schalenfrüchte i) Sellerie j) Senf k) Sesamsamen l) Sulfite m) Lupine n)

Weichtiere

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 518 kj / 124 kcal 6,17 %

Fett 5,1 g 7,33 %

davon gesättigte Fettsäuren 0,9 g 4,51 %

Kohlenhydrate 6,4 g 2,45 %

davon Zucker 0,3 g 0,29 %

Eiweiß 12,9 g 25,74 %

Salz 1,2 g 20,68 %

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: EM2021

Londoner-Marvelous-Spieß 1) 2) 3) 4) a) b) c)

Schweinefleisch-Grillspieß mit Surimi und Silberzwiebeln

Zutaten

1 kg Schwein Filet (ma) roh

250 g Sturz- Glas 250ml

1 kg Surimi (Krebsfleischimitat) (VICI) 1) 2) 3) 4) a) b) c)

90 g G84130 DEKORA® Bunter Pfeffer Clean Label /SG

10 Stk. M97033 MOGUNTIA Bambus Spiesse 20cm

5X200STK.

2,340 kg

Herstellungsempfehlung

1. Das Surimi in Stücke schneiden.

2.

3.

Das Fleisch würfeln und mit DEKORA® Bunter Pfeffer

Brillant würzen.

Die Spieße je mit einer Silberzwiebel vorstecken und

abwechselnd mit Fleisch und den Surimi Stücken spießen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung

Zutaten: Schweinefleisch 43%, Surimi (Krebsfleischimitat) (VICI),

43% (Surimi-Erzeugnis 62, 5% (Surimi 45% gefangen im

PAZIFISCHEN Ozean (Fanggebiet: FAO 67), P: PAZIFISCHER

SEEHECHT (Merluccius productus) gefangen im PAZIFISCHEN

Ozean (Fanggebiet: FAO 67), H: HOKI gefangen im Südwestatlantik

(Fanggebiet: FAO 41) , Sorbitol, Zucker, Polyphosphate),

Trinkwasser, HÜHNEREIKLAR, WEIZENSTÄRKE (enthält GLUTEN),

Rapsöl, Speisesalz, Aroma, GARNELENAROMA (enthält KREBSTIERE), SOJAPROTEIN, modifizierte Tapiokastärke,

Verdickungsmittel: Carrageen, Farbstoffe: Paprikaextrakt, echtes Karmin), Lake 37, 5% (Trinkwasser,

Konservierungsstoffe: Natriumbenzoat, Sorbinsäure Citronensäure, Essigsäure Ascorbinsäure) ), Silberzwiebeln,

Pflanzliches Öl (Raps), Gewürze, pflanzliches Fett (Palm), *, Zucker*RSPO-Produkt, enthält 5, 6% segregated (SG),

PalmfettRSPO, Holzspieß (nicht essbar)

Zusatzstoffe/Kennzeichen: 1) Farbstoffe 1a) Farbstoff (E 124) 2) Konservierungsstoffe 3) Antioxidationsmittel 4) Geschmacksverstärker 5)

Geschwefelt 6) Geschwärzt 7) Gewachst 8) Süßungsmittel 8a) Aspartam(Phenylalanin) 9) Stabilisatoren Allergene: a) Glutenhaltiges

Getreide b) Krebstiere c) Eier d) Fisch e) Erdnüsse f) Soja g) Milch h) Schalenfrüchte i) Sellerie j) Senf k) Sesamsamen l) Sulfite m) Lupine n)

Weichtiere

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.
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