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@ Mini Potato Croquettes Deepfrozen potato croquettes - Preparation: In the fryer: fry the unthawed products for 4 minutes, in cooking oil that has been pre-heated to 175
°C. Do not by to fry too many at once. In the oven : 220°C 15-20 minutes. Do not refreeze once thawed. Ingredients: Potatoes (83%), dried potatoes (10%), Sunflower oil (6%),
salt, dextrose, white pepper, onion powder, stabilizing : methylcellulose. @ Mini Kroketten Diepgevroren aardappelkroketten - Bereiding: In de friteuse: De niet ontdooide
producten gedurende 4 minuten bakken in frituurvet dat voorverwarmd werd op 175 °C - 350 °F. Geen te grote hoeveelheden in één beurt bakken. In de oven : 220 °C15-20
minuten. Een ontdooid product niet terug invriezen. Ingrediéten: Aardappelen (83%), gedroogde aardappelen (10%), zonnebloemolie (6%), zout, dextrose, witte peper,
uipoeder, stabiliseren: methylcellulose. ® Noisettes Croquettes de pommes de terre surgelées - Préparation: Dans la friteuse: faites cuire les produits non dégelés pendant
4minutes dans la graisse de friture préchauffée a 175°C. Veillez a ne pas cuire de trop grandes quantités en méme temps. Dans le four: 220°C 15-20 minutes. Ne pas recongeler
un produit dégelé. Ingrédients: Pommes de terre (83%), pommes de terre déshydratées (10%), huile de tournesol (6%), sel, dextrose, poivre blanc, poudre d'oignon, stabilisant
méthylcellulose.C@®> Mini karteffelkroketter Frosne mini kartoffel kroketter -Tilberedning: Frituregryde: koges til gyldenbrune i varn olie (175 °C) i ca. 3-4 minutter. Ovn
ellergrill: 220 °C, 15 il 20 min. Stegepande: medium temperatur, 81il 10 min. Forsag ikke at koge for mange o en gang. Ingredienser: Kartofler (83%), tarrede kartofler (10%),
solsikkeolie (6%), salt, hvid peber, dextrose, lag pulver, stabiliserende: methylcellulose. &> - Miniperunakroketit Pakastetut miniperunakroketit - Valmistus:
Rasvakeittimessa: paista kullanruskeiksi kuumassa dlysss (175 °C) noin 3-4 minuuttia. Uunissa tai grillssé: 220 °C,15-20 min. Paistinpannulla: keskilammlla 8-10 min. Al yrits
paistaa liian montaa kerralla. Ainesosat: Perunat (83%), kuivattu peruna (10%), auringonkukkadljy (6%), suola, valkopippuri,dekstroosi, vakauttaa: metyyliselluloosa. ©
Mini Crocchette di patate Mini crocchette di patate surgelate - Preparazione : Friggitrice : friggere fino a raggiungere un colore marrone in olio caldo (175 °C) per ca. 3-4
minuti. Forno o grill: 220 °C, 15 - 20 min. Padella: media temperatura, da 8 a 10 min. Non ricongelare dopo scongelamento. Ingredienti: Patate (83%), patate essiccate (10%),
olio di girasole (6%), sale, pepe bianco, destrosio, cipolla in polvere, stabilizzanti: metilcellulosa. o> Mini potetkroketter Frosne minipotetkroketter - Tilberedning:
Frityrkoker: stek til gyldenbrune  varm olje (175 °C) i ca. 3-4 minutter. Ovn eller grill: 220 °C, 15 til 20 min. Stekepanne: medium temperatur, 8 til 10 min. Ma ikke fryses pa nytt
etter tining. Ingredienser: Poteter (83%), tarkede poteter (10%), solsikkeolje (6%), salt, hvit pepper, druesukker, lokpulver, stabiliserende: metylcellulose. @>Krokieciki
ziemniaczane Mrozone krokieciki ziemniaczane - Sposb przygotowania: Frytkownica : smazy¢ do zbrazowienia w goracym oleju (175 °C) przez ok. 3-4 minuty. Piekarnik lub
grill: 220°C, 15 do 20 min. Patelnia: w Sredniej temperaturze, 8 do 10 min. Nie zamrazac ponownie po rozmrozeniu. Sktad: Ziemniaki (83%), suszone ziemniaki (10%), olej
stonecznikowy (6%), sdl, biaty pieprz, dekstroza, proszek cebulowy, stabilizujace: metylocelulozy. GE> Smé potatiskroketter Frysta sma potatiskroketter - Tillredning: |
fritds: Fritera tills fargen ar gyllenbrun i het olja (175 °C)1 cirka 3-4 minuter. Ugn eller grill: 220 °C, 15 till 20 min. Stekpanna: mediumtemperatur, 8 till 10 minuter. Frys inte igen
dd produkten valtinat upp. Ingredienser: Potatis (83%), torkad potatis (10%), solrosolja (6%), salt, vitpeppar, dextros, [dkpulver, stabiliserande: metylcellulosa. © Kroketten
Tiefgefrorene Kartoffelkroketten - Zubereitung: In derfriteuse  die unaufgetauten Produkte 4 Minuten lang in Speised frttieren, das auf 175 °C- 350 °F erhitzt wurde. Es diirfen
nicht zu viele gleichzeitig frittiert werden. In dem ofen: 220°C 15-20 minuten. Aufgetautes nicht wieder einfrieren. Zutaten: Kartoffeln (83%), getrocknete Kartoffeln (10%),
Sonnenblumendll (6%), Salz, dextrose, weiBem Pfeffer, Zwiebelpulver, Stabilisierung: Methylcellulose. @ Kpoketbi [y6oko3amopoxeHHble KapTodenbHble Mt
Kpokersi-MpuroToBnenwe: B GpiTiopHILibi: 06apUTL Hepa3mopoXeHHbii TPOAKT B TeweHie 4 MUHYT B pefBapHTeNbHO HarpeTom 4o 175 °C- 350 °F make A Xapki. B
Ayxoske: 220 ° C15-20 mutyT. He 06xapuBaTb CTLLIKOM MHOTO KPOKeTOBOAHOBPeMeHHO. He mofnexuT noBTopHoii 3amopo3ke none pa3mopaxusatins. Conas: KapToens
(83%), kaprodens cywenbiii (10%), nanbmosoe Macno (6%), conb, Genbiii nepew, Aexnpo3a, AYKoBbii NopowwoK, crabunuatopbi: MeTUALenniono3a. @
Croquetas Croquetas de patata congeladas - Preparacidn: En la freidora: freir el producto sin descongelar durante 4 minutos, en aceite de cocina precalentado
previamente a 175 °C - 350 °F. No freir demasiadas croquetas al mismo tiempo. En el horno: 220 ° 15-20 minutos. No volver a congelar una vez descongelado. Ingredientes:
Patatas (83%), papa seca (10%), aceite de girasol (6%), sal, pimienta blanca, dextrosa, cebolla en polvo, estabilizantes: metilcelulosa. D> Croquetes Croquetes de batata
congelados - Preparagao: In de fitadeira: rite os croquetes congelados durante 4 minutos, em 6leo alimentar previamente aquecidoa 175 °C - 350 °F. No frite demasiados de
cada vez. No forno: 220 °C15-20 minutos. Néo volte a congelar depois de descongelado. Ingredientes: Batatas (83%), batata-secas (10%), Gleo de girassol (6%), sal, pimenta
branca, dextrosa, pd de cebola, estabilizantes: metilcelulose. Kpokern 1bnboko 3ampa3enn kpokeTu oT kaptoow - Mpurotane: B dputiopruua:fivpxere
Hepa3MpaseHuTe MPOAYKTH 4 MUHYTI B ONWo, npeABapHTenHo 3arpaTo Ao175°C- 350 °F.He ce onuTBaiiTe 4a MbpxuTe TBBPAE MHOTO OT MPOAYKTA €AHOBPeMeHHO. B
netura:220 °C 15-20 mwHyTh. He 3ampa3aBaiite noBTopHo cnes pasmpasapane. Comas: Kaptodu (83%), rywenw kaptodu (10%), crbhuornesoso macno (6%), con, s
nunep, Aeknpo3a, nyk npax, crabunusupaiuu: metunenynosa. 2> Krokety Hluboce zmrazené bramborové krokety - Pfiprava: V fritézy: smazte zmrazené krokety 4 minuty
v oleji rozpdleném na 175 °C- 350 °F. Nesmazte pfilis velké mnozstvi najednou. V troubg: 220 ° C 15-20 minut. Po rozmrazeni znovu nezmrazujte. Slozeni: Brambory (83%),
susené brambory (10%), slunecnicovy olej (6%), sl bily pepf, dextréza, cibulovy prések, stabilizdtory: methylceluldza. GED> Kroketid siigavkiilmutatud kartulikroketid -
Valmistamine: In praepann: valmistage sulatamata tooteid 4 minutit taimedlis, mida on eelkuumutatud temperatuurini 175 °C- 350 °F. Ahjus: 220 ° C15-20 minutit. Arge
praadige rohkem, kui iiks kord. Koostisained: Kartul (83%), kuivatatud kartulid (10%), paevalilledli(6%), sool, valge pipar, dekstroos, sibulapulber, stabilisaatorid:
metiiiltselluloosi. Valmistamine - 4 min. 175 °C- 350 °F. Arge kilmutage uuestikord juba sulanud toodet B> Krokett Mélyhittt burgonyakrokett - Elkészités: Az olajsiitd:
Felengedés nélkiil siisse 4 percig 175 °C-ra- 350 °F felhevitett olajban. Egyszerre csak kis mennyiséget siisson. A sitd: 220 ° C 15-20 perc. Ha az élelmiszer felolvadt, ne fagyassza
|e Gjra! Hozzavaldk: Burgonya (83%), széritott burgonya (10%), napraforgdolaj (6%), 56, fehér bors, dextrdz, hagymapor, stabilizald: metil-cellulGz.
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Q@ Mai bulviy maltinukal Saldyti mai bulviy maltinukai - Paruosimas: Gruzdintuv je: apie 3-4 minutes kepti karstame aliejuje (175 °C), kol taps rusvai auksinés spalvos.
Orkaitéje arba kepsningje: 220 °C, 15-20 min. Keptuvéje: vidutinéje temperataroje, 8-10 min. Karta atildzius, nebeuzSaldyd. Sudedamosios dalys: Bulvés (83%), dziovinti
bulvés (10%), sauléqrazy aliejus (6%), druska, baltieji pipirai, dekstrozé, svoginy milteliai, stabilizatoriai: metilceliuliozés. 0D Kartupelu minikroketes Saldétas kartupelu
minikroketes - Sagatavosana: Friteri: varit karsta ella (175 °C) apm. 3-4minites, lidz |ust zeltaini brinas. Krasni vai uz grila: 220 °C, no 15 lidz 20 min. Uz pannas: videja
temperatiira 8-10 min. PécatkauseSanas vairs nesasaldét. Sastavdalas: Kartupeli (83%), kaltéti kartupeli (10%), saulespuku ella (6%), sals, baltie pipari, glikoze, sipolu pulveri,
stabilizatori: metilcellulozes. & Mini crochete de cartofi Mini crochete congelate e cartofi - Preparare: Friteuza: prajitiin ulei incins (175 °C) timp de aprox. 3-4 minute pana
(apata o culoare aurie. Cuptor sau gratar: 220 °C, 15-20 min. Tigaie: temperaturé medie, 8-10 min. Nu Incercati sa prdjiti o cantitate prea mare in acelasi timp. Nu recongelati dupa
dezghetare Ingrediente: Cartofi (83%), cartofi uscate (10%), ulei de floarea soarelui (6%), sare, piper alb, dextroz, ceapa de praf, de stabilizare: metilceluloza GKOZemiakové
mini krokety Mrazené zemiakové mini krokety - Priprava: Vo fitéze: vyprdzajte do zia-tohneda v hordicom 0|€]I (175°C) asi 3-4 minat. Riira alebo gril: 220 °C, 15 a2 20 min.
Panvica: stredne vysokd teplota, 8 aZ 10 min. Po rozmrazenlopatovne nezmrazuite. Zlozenie: Zemiaky (83%), susené zemiaky (10%), slnednicovj olej (6%), o, biele korenie,
dextréza, stabilizdtory: nnethylcelul6za. GL® Mini krompirjevi kroketi Zamrznjeni mini krompirjevi kroketi - Priprava: Curtnik: cvrite do zlato jave barve v vrotem olju (175
°C) priblizno 3-4 minute. Pecicaalizar: 220 °C, 15 do 20 min. Ponevza curtje: srednja temperatura, 8 do 10 min. Odmrznjenega izdelka ponovno ne zamrzujte. Sestavine: Krompir
(83%), posusene krompir (10%), soncnicno olje (6%), sol, beli poper, dekstroza, cibulovy prasok, stabilizatorji: metilceluloza. @ Mini Patates kroket Dondurulmus mini
patates kroket - Pisirme Onerisi: Fitoz: kizgn yagda (175 'Q yaklaglk 3-4 dakika altin kahverengis olana kadar kizartm. Firm veya izgara: 220°C, 15 il 20 dakika. Tave: orta
sicaklnkta, 8 la 10 dakika. (dziildiikten sonra tekrar dondurmayn. Iindekiler: Patates (% 83), kurutuldu patates (%10 ), Palmiye yagt (% 6), tuz, beyaz biber, iiziim sekeri,
stabilize edici: el seliiloz. &> KapTonnai miki- pukapenbky 3amopoxeni Kapronnaki Miki-Gpikanencit - lpuroTyBanHA [uBaka cKoBopifKa 3 KIPOM: CMaKUTW
A0 30710TWO KOPHYHEBOTO Konbopy B rapauiit onii (175 °C) 6au3bro 3-4xaunun. Miy ao rpunb: 220 ec, 15 - 20 ¥8. 3 BUdaiiHa koBopiKa: cepeaHa Temneparypa, 8-10 x8. He
3amopoxyiire nicn BigTaanHs. Irpepienty: Kapronna (83%), kapronna rywena (10%), ConanmkoBa onis (6%), cinb, Ginvii nepeyb, AeKcTpo3a, UnbynbHHii nOpoLLOK,
nabinisatopw: Metunyeniono3a. CGR> Mivi kpokéreq mardvag Kate(uypeve jivi kpokére mardtag -mpoetotpaoia: OpreéZa: yaviote g va podioowy o€ kautd Ad (175
°() yta mepimou 3-4 Nemd. otpvoc i ykpik: 220,15 €wg 20 min. Tnydvt: pétpia Beppokpacia, 8 éwg 10 Nemed. Mnv emavapitere petd and Ty anoyudn. Tuotarikd: Matdre
(83%), amoénpapéva naieeg (10%), HNéhato (69%),ahd, dompo mmépy, atapuhoadikyapo, akdwn kpeppuBiod, otaBeponotaviac: ueBukikf. @i Mini Potato Croquettes
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