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kalarienarm, reich an pflanzlichen Ballaststoffen. Fettfrel, zuckerfrel und vegan Slendier
Rice-Style sind bereits vorgekocht und dadurch schnell und einfach zuzubereiten

Hinweis: Beim Offnen der Verpackung riecht das Produke leicht nach Fisch, dieses ist £
normal und stellt keinen Qualitatsmangel dar. Durch das Abspulen unter flieflendem UF BAsls vo" nlo KD"J n“ wuﬂ ZEL
Wasser vergeht dieser Geruch und findet sich im zubereiteten Gericht nicht wieder
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Slendier Rice-Style wird aus einem Wurzelgemuse mit dem Namen Konjak
hergestelit. Konjak wird bereits seit Jahrhunderten in asiatischen Landern verzahrt
und ist dort im Rahmen von kalorienarmer Ernahrung sehr beliebt. Konjak st S 'I'Y LE

ZUTATEN

Gereinigtes Wasser, Bio-Konjak (5,1%), Festigungsmittel: Calciumbydroxid

Wir empfehlen |-2 Glaser Wasser 2 200 ml zu einer Portion von 125 g zu trinken

Das Produkt bitte kuhl, trocken und lichtgeschutzt lagern. Geoffnete Packungen in

einem geschlossenen Behaltnis im Kuhlschrank lagern und innerhalb von 3 Tagen
e verbrauchen. Nicht einfrieren!

400 g Fullmenge / 250 g Abtropfgewicht
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Portionen pro Packung: 2 | Per 100g
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