Tulinen possu-
fai hiarkapapupata

4009 possunsuikaletta tai harkdpapurouhetta
2t oliya
sipuli hienonnettuna
valkosipulinkynsi hienonnettuna
Jalostajan Italian pata-aineksia
tomaattimurskaa
tomaattipyretta
vetta
smetanaa
punainen paprika
vihred paprika
laakerinlehtea
savupaprikajauhetta
suolaa
Yatl mustapippuria

Ruskista possunsuikaleet ja sipulit padassa sekd mausta
suolalla ja mustapippurilla (voit korvata possunsuika-

leet hdrkdpapurouheella). Lisad tomaattipyree ja jatka
kypsennysta hetken ajan. Lisaa pataan tomaattimurska ja
vesi. Anna seoksen kiehahtaa ja lisaa Italian pata-ainekset
seka laakerinlehdet ja savupaprikajauhe. Keitd hiljalleen
noin 9 min, vélilld sekoittaen. Lisaa vield pataan viipaloidut
paprikat. Lopuksi pehmenna makua smetanalla. Koristele
pata persiljalla.

Parasta ennen / Bast fore:

| Ravintosisalts/Néringsvérde 1009 |

Energiaa/Energi 1390 kJ / 330 kcal
Rasvaa/Fett, 219

josta tyydyttyneita rasvahappoja/

varav mattade fettsyror 049
Hiilihydraattia/Kolhydrat 61g

josta sokereita/ varav sockerarter 139
Ravintokuitua/Kostfiber 7649
Proteiinia/Protein 12¢g
Suolaa/Salt 419

Tuotteen suolapitoisuus on laskettu

tuotteessa esiintyvan natriumin maarasta /

Produktens salthalt &r berdknad frén

mangden natrium som finns i produkten.
Laktoosia/Laktos <0,01g/1009g

Valmistaja / Tillverkare:

Jalostaja, Pansiontie 45, 20210 Turku/Abo, Finland 2
Kuluttajapalvelu/Konsumentservice:

puh./tfn 010 320 7878, arkisin/vardagar klo/kl. 10-13
kuluttajapalvelu@jalostaja.fi - www.jalostaja.fi

0953616509
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Tillsatt malet kitt eller ett
vegetariskt alternativ
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buonande dalinsh gusta

Maistuva kotiruoka voi syntyd myds hetkessa ja
helposti! Herkullisen maun ja korkean laadun
takaa kotimainen Jalostaja.

Smaklig husmanskost kan ocksa vara snabb och
enkel att tillreda! Den goda smaken och hoga
kvaliteten garanteras av inhemska Jalostaja.

N\ [aImistusohie:

Ruskista 400 g jauhelihaa padassa. Lisaa
5-6 dl vettd ja pussin sisalto ja sekoita.
Anna kiehua hiljalleen n. 9 min silloin

talloin sekoittaen. Anna pataruoan
vetdytya hetki ennen tarjoilua.

Tillagning:

B EE—
Bryn 400 g malet kétt i en gryta. Tillsatt
5-6 dl vatten och pasens innehall och rér
om. Lat koka sakta ca 9 min och rér om

dé och da. Lat grytrétten sté en stund
fére serveringen. J

Pasta-kasvis-mausteseos

Ainesosat: Pasta (64 %, vehnajauho,
durumvehnadjauho, vesi), mausteet (tomaatti,
sipuli, paprika, chili, valkosipuli, mustapippuri,
oregano, basilika), suola, herne, sokeri, rypsioljy.
Ohjeen mukaan valmistetun padan suolapitoisuus
onn. 0,8 %. Tuote saattaa sisaltaa jaanteita
maidosta ja sinapista. LAKTOOSITON.

Pasta-gronsaks-kryddmix

Ingredienser: Pasta (64 %, vetemjo|,
durumvetemjol, vatten), kryddor (tomat, 16k,
paprika, chili, vitlok, svartpeppar, oregano, basilika),
salt, art, socker, rypsolja.

Salthalten i produkten tillagad enligt receptet &r ca
0,8 %. Produkten kan innehalla spar av mjolk och
senap. LAKTOSFRI.

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




