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CHLEBEK BANANOWY

Mieszanka do wypieku chlebka bananowego.

Sktadniki: maka PSZENNA, cukier, regulator kwasowosci: lakton
kwasu glukonowego; substancja spulchniajaca: weglany sodu;
cukier wanilinowy (cukier, aromat), cynamon, sél, srodek do
przetwarzania maki: kwas askorbinowy.

Moze zawieraC: soje, jaja, mleko (tacznie z laktoza), seler,
sezam i gorczyce.

(poprzygotowaniu)***{ -~ w1009 | (1 kromka) ok 504 | w pordji (ok.50q)
energetyczna 287 keal 144 keal
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*RWS: Referencyjna wartos¢ spozycia dla przecigtnej osoby dorostej
(8400 kJ/2000 keal). ** przyktadowa porga: 1 kromka ok. 50 g.
*** Tabela wartosci odzywczej odnosi sie do chlebka bananowego
przygotowanego zgodnie z opisanym sposobem przygotowania.

Opakowanie zawiera ok. 14 pordji.

Wyprodukowano przez:

PPHU Darpol Spétka::0.0.

(dawniej Przedsiebiorstwo
Produkcyjno—Handlowo—Ustugowe
,DARPOL” Dariusz Chodanienok) -
ul. Jasna 2A, 64-810 Kaczory
www.darpol.eu

tel. +4867 2831787

receptura

Bananowy

LEBEK

v Prosty skiad « oryginalna

Mieszanka

Wystarczy
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Do przygotowania chlebka potrzebne beda:
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Sposob przygotowania:
1. Piekarnik nagrzej do temperatury 170°C (grzanie gora
—dot, beztermooblegu) [
2. Podtuzng forme do pieczenia (kekséwka) nasmarul_
tluszczem i oprész maka lub wyféi' papierem do.
pieczenia.
3. W duzej misce zmiksuj banany dodaj Jajko oraz
roztopione, ostudzone masto i porzadnie wymieszaj
trzepaczka rozgowa.
4. Wsyp mieszanke do przygotowanej masy i wymieszaj
tyzka delikatnie do potaczenia sktadnikow. o
. 5.Gotowq mase przetéz do formy.
6. Wstaw do piekarnika i piecz przez 60-70 min.

Najlepiej spozy¢ przed koricem: / Numer partii:

Przechowywac w suchym, przewiewnym pomieszczeniu
w szczelnie zamknigtym opakowaniu.
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