
 

HOFF Liv Laga Planteb. Burger Mexi 6x1kg

HOFF Liv Laga Vegetarburger MEXI - sprø, mettende og himla god! Produktet er VEGANSK, og er laget av grønnsaker. De er så
gode og mettende at de gir mersmak for de fleste. HOFF Liv Laga Vegetarburger MEXI har saftig/god konsistens, og sprø overflate.

Smaken minner litt om taco.

Liv Laga Vegetarburgere gir valuta for pengene - de smaker godt, metter godt, og man føler ikke at man går «glipp av noe» når man
bestiller vegetarburger ute på by’n.

GTIN D-PAK GTIN F-PAK Art nr EPD nr Vekt/krt

7044711200109 7044713200107 20010 4708699 6kilogram

Ingredienser:

Potet (40 %), brune linser (21 %), solsikkeolje, mais (6%), kikertmel, erteprotein, maissemule, maismel, maisstivelse, potetstivelse,
dekstrose, salt, aspargesbønner (1%), krydderblanding (inneholder bl.a. løk og hvitløk), modifisert stivelse (potet), fortykningsmiddel
(xantangummi, guarkjernemel), gjærekstrakt, aroma (sitron, tomat), bakepulver.

Næringsinnhold pr. 100g

Per 100 g

Energi kj pr 100 990

Mettede fettsyrer pr 100 1

Karbohydrater pr 100 25.6

Energi kcal pr 100 237

Sukkerarter pr 100 1.8

Fett (totalt) pr 100 9.9

Protein pr 100 7.8

Kostfiber pr 100 7.1

Salt pr 100 1.2

Allergener:

Ingen

Kan inneholde spor av:

Gluten, Hvete gluten, Melk

Oppbevaring:

Fra -30°C til -18°C

Opprinnelsesland:

Norge
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 Tilberedning:

Foretrukket tilberedning: FRITYR: Friteres fra frossen tilstand ved 175°C i ca. 3:20 - 3:30 min.

Vegetarburgerene kan også tilberedes på følgende måter med godt resultat:

Fra frossen tilstand:
FLATGRILL: Stekes ca. 5 min. på hver side. Snus noen ganger under stekingen.
PRESSGRILL: Stekes ca. 5 min.
FLATGRILL/KOMBIDAMPER: Stek først 1 min. på hver side på flatgrill. Etterstekes 5 min. ved 180°C med
varmluft i kombidamper.
KOMBIDAMPER: Stekes ved 180°C med varmluft i ca. 8-10 minutter
STEKEOVN: Stekes ved 200°C i vanlig stekeovn. eller 180°C i varmluftsovn i ca. 15 – 18 min.

Fra tint tilstand:
FLATGRILL: Stekes ca. 2 min. på hver side
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