Ainesosat Fi

Lasagnettepasta 67%: DURUMVEHNAJAUHO. Saattaa sisaltaa kananmunaa.
Kastikeainekset 33%: Tomaattipyrejauhe’ 34%, tarkkelys, jodioitu suola, sokeri, maissioljy,
aromi, valkosipuli' 2,3 %, mausteet, purjosipuli', hiivauute, porkkana®, yrtit (mm. oregano’ ja
basilika 0,1%), sipuli*, hydrolysoitu kasviproteiini, kaliumkloridi, JUURISELLERI", suola,
maltodekstriini, sitrtuunamehujauhe, savuaromi. Saattaa sisaltdad kananmunaa, maitoa,
sinappia, soijaa ja muita gluteenia sisaltavia viljoja.

Allergeenit FI
Sisaltaa: Gluteenia sisaltavat viljat ja -tuotteet, Vehna, Selleri
Saattaa sisaltaa: Sinappi, Selleri, Soijapavut, Muna

Saéilytys- ja kdyttoohjeet Fl
Sailytys: Kuivassa ja huoneenlammaossa.

Lisaa vain: 500 g jauhelihaa, TAI 300 g jauhelihaa ja 230 g linsseja, 2 rkl ruokadljya, 3,5 dl
maitoa (hieman juustoraastetta) Valmistus: Less Meat: 1. Kuumenna uuni 200 asteeseen.
Lisaa 2 rkl 6ljya paistokasariin ja ruskista siina 300 g jauhelihaa seka 230 g esikeitettyja
linsseja. Lisaa joukkoon kastikeainekset, 3,5 dl maitoa ja 6 dl kylmaa vetta. Sekoita ja anna
kiehua muutaman minuutin ajan. 2. Laita pastapalat voideltuun uunivuokaan ja kaada
kastike tasaisesti pastan paalle. Ripottele pinnalle halutessasi juustoraastetta. 3. Paista
uunissa keskitasolla 25-30 minuuttia. Anna Lasagnetten vetaytya 5 minuutta ennen tarjoilua.
Classic: 1. Kuumenna uuni 200 asteeseen. Lisaa 2 rkl 6ljya paistokasariin ja ruskista siina
500 g jauhelihaa. Lisada joukkoon kastikeainekset, 3,5 dl maitoa ja 6 dl kylmaa vetta. Sekoita
ja anna kiehua muutaman minuutin ajan. 2. Laita pastapalat voideltuun uunivuokaan ja
kaada kastike tasaisesti pastan paalle. Ripottele pinnalle halutessasi juustoraastetta. 3.
Paista uunissa keskitasolla 25-30 minuuttia. Anna Lasagnetten vetaytya 5 minuutta ennen
tarjoilua.

Ravintosisaltoé 100 g:sta FI
Energia 574 kJ / 137 kcal
Rasva 4,7 g

josta tyydyttynyttd 1,4 g
Hiilihydraatit 15 g

josta sokereita 3 g
Ravintokuitu 1,4 g

Proteiini 7,9 g

Suola 0,61 g

Ingredienser SE

Lasagnettepasta 67 %: DURUMVETEMJOL. Kan innehalla &gg. Sasmix 33%:
Tomatpurépulver® 34%, starkelse, joderat salt, socker, majsolja, arom, vitlok* 2,3%, kryddor,
purjolok*, jastextrakt, morot’, orter (bl.a. oregano® och basilika 0,1%), 16k, hydrolyserat
vegetabiliskt protein, kaliumklorid, ROTSELLERI", salt, maltodextrin, citronjuicepulver,
rokarom. Kan innehalla agg, mjolk, senap, soja och andra spannmal som innehaller gluten.

Allergener SE
Innehaller: Vete, Spannmal som innehaller gluten, Selleri
Kan innehalla: Senap, Sojabénor, Agg



Forvarings- och anvandningsanvisningar SE
Forvaras torrt vid rumstemperatur.

Tillsatt endast: 500 g noétfars ELLER 300 g nétfars och 230 g linser 2 msk olja 3,5 dI mjélk
Eventuellt lite riven ost Tillagning: Less Meat: 1. Satt ugnen pa 200°C. Bryn 300 g nétfars
och 230 g forkokta linser i 2 msk olja i en stor tjockbottnad gryta. Rér ner sdsmixen, 3,5 dI
mjolk och 6 dI kallt vatten. Lat sasen smakoka ett par minuter. 2. Férdela pastan jamt i en
smord gratangform. Hall éver sasen och rér om. Stro eventuellt ver lite riven ost. 3.
Gratinera i mitten av ugnen 25-30 min och lat std 5 minuter innan servering. Classic: 1. Satt
ugnen pa 200°C. Bryn 500 g nétfars i 2 msk olja i en stor tjockbottnad gryta. Ror ner
sasmixen, 3,5 dl mjolk och 6 dl kallt vatten. Lat sasen smakoka ett par minuter. 2. Fordela
pastan jamt i en smord gratangform. Hall éver sasen och rér om. Stré eventuellt éver lite
riven ost. 3. Gratinera i mitten av ugnen 25-30 min och lat std 5 minuter innan servering.

Néringsvarde per 100 g SE
Energi 574 kJ / 137 kcal
Fett4,7 g

varav mattade 15 g
Kolhydrater 3 g

varav sockerarter 1,4 g
Kostfiber 1,4 g

Protein 7,9 g

Salt 0,61 g



