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Préparation & base de viande de dindonneau et de Conseils de préparation : Sans |
poulet traitée en salaison 55%, garnie de jambon décongélation préalable, dans  ||Yaleurs nutritionnelles
de dinde cuit standard 10% et de fromage fondu un four préchauffé a 220"C 1 |MeYENNes oour r!f
0%, panée 25%, frite, cuite et surgelée, 5 minutes minimum. Ncous décendr
Ingrédients - viandes de dindonneau 21,9% etde  eillons l'utilisation du four lb‘PH’lﬁ fehiecal] 9241724
poulet 20,3%, eau, chapelure (farine de BLE a micro-ondes. T ,
(GLUTEN), levure, sel, épices), jambon de dinde Matieres grasses (g) ‘
cuit standard (viande de dinde 8%, eau,dextrose, s
sel, protéines de pois, arémes (LAIT) et arbmes Dont acides gras salures lg) 2'2
de fumée, antioxydant :E316, conservateur :E250) Gluerdes (a) 15
fromage fondu (fromages (LAIT), eau, amidons
modifiés, LAIT écrémé en poudre, lactosérum Dont sucres (g/ 19
(LAY, sels de fonte:E3231-E452, gélifiant:E407, Protdines | "?
sel), farine de BLE (GLUTEN), GLUTEN de BLE, foteines (g N
sirop de glucose, sel, arémes naturels. Huile Sat g 15
de tourmssol. Viendes de volaile origine UE, A consnu -8C |
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friture. Traé’es possibles de : OEUF, CELERI Ne pasmconge‘ef un pdeUlf ‘19‘0”99‘3 ,,,,, L
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