Paella

1pss Jalostaja Espanjan pata - aineksia

200 g broilerin fileesuikaleita

200g (kuorittuja) katkarapuja

150 g pakastevihanneksia
sitruunalohkoja

Valmista Jalostaja Espanjan pata ohjeen mukaisesti
ilman jauhelihaa. Paista broilerisuikaleet. Lisda joukkoon
katkaravut ja pakastevihannekset. Sekoita raaka-aineet
Espanjan padan joukkoon. Anna ruoan tekeytya hetki
ennen tarjoilua. Koristele sitruunalohkoilla. Tarjoile
salaatin ja patongin kera.

paino vik: 190 g SPANSK

Parasta ennen / Bist fore:

Ravintosisalts/ : Annos/Portion
Naringsinnehall 100g : 3dI*
Energiaa/Energi 1340kJ (320 kcal) 1215 kJ (290 kcal)
Rasvaa/Fett, 08¢g : 748

josta tyydyttyneitd rasvahappoja/ :

varav mattade fettsyror 0l1lg : 1,7g
Hiilihydraattia/Kolhydrat, 741g 352¢g

josta sokereita/ :

varav sockerarter 63g : 3g
Ravintokuitua/Kostfiber 13g : 068g
Proteiinia/Protein 67g 219g
Suolaa/Salt 57g : 2,78
Tuotteen itoi on laskettu iintyva natri;Jmin médrastd /

Produktens salthalt &r beraknad fran méngden natrium som finns i produkten.

Laktoosia/Laktos 0 g/100 g

* Annoksessa ohjeen mukaan, jossa naudan jauheliha (rasvaa 7 %) lisattynd.
* Per portion enligt recept med tillsatt nétfars (fett 7 %).

Valmistaja / Tillverkare:

Jalostaja, PL 8, 20201 Turku/Abo, Finland

Kuluttajapalvelu/Konsumentservice: 1 5 MIN
puh./tfn 010 320 7878 e

arkisin/vardagar klo/kl. 10-13

kuluttajapalvelu@jalostaja.fi ¢ www.jalostaja.fi ARl \\
LISAA VAN\_

JAUHELIH 3
Tillsatt malet kott
—4 annosta / portioner
6140

9536165051 Laktoositon / Laktosfri
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ESPANJAN PATA ¢ SPANSK GRYTA

Maistuva kotiruoka voi syntyd myés hetkessd

ja helposti! Herkullisen maun ja korkean
laadun takaa kotimainen Jalostaja.

Smaklig husmanskost kan ocksd vara snabb
och enkel att tillreda! Den goda smaken och

héga kvaliteten garanteras av inhemska
Jalostaja.

Valmistusohje:

Ruskista n. 400 g jauhelihaa kattilassa.
Lisaa pussin sisalto ja 7 dl vetta. Anna
kiehua hiljalleen n. 15 min silloin tall6in
sekoittaen. Anna pataruoan vetdytya hetki
ennen tarjoilua.

Tillagning:

Bryn ca 400 g malet kott i en kastrull.
Tillsatt pasens innehall och 7 dl vatten.
Lat koka sakta ca 15 min och rér om da
och da. Lat grytratten sta en stund fore
serveringen.

Riisi-kasvis-mausteseos

Aineosat: Riisi (60 %), maissimaltodekstriini,
mausteet (paprika, sipuli, tomaatti, korianteri,
valkosipuli, juustokumina, kumina, inkivaari,
kurkuma, chili), sokeri, suola, herne, muunneltu
perunatarkkelys, aromit (liha, mustapippuri,
sarviapila), rypsicljy. Suolapitoisuus nautintavalmiissa
tuotteessa noin 0,8 %. Tuote saattaa sisaltda
jaanteita gluteenista, maidosta ja sinapista.
LAKTOOSITON. EI SISALLA NATRIUMGLUTAMAATTIA.

Ris-grénsaks-kryddmix

Ingredienser: Ris (60 %), majsmaltodekstrin, kryddor
(paprika, 16k, tomat, koriander, vitlok, spiskummin,
kummin, ingefara, gurkmeja, chili), socker, salt, arter,
modifierad potatisstarkelse, aromer (kott, svart-
peppar, bockhornskléver), rypsolja. Salthalten i
grytan tillagad enligt receptet &r ca 1,0 %. Produkten
kan innehalla spar av gluten, mjolk och senap.
LAKTOSFRI. UTAN NATRIUMGLUTAMAT

Sailytys: Kuivassa paikassa, huoneenlammassa.
Forvaring: Torrt, i rumstemperatur.



