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Brennwert/Energy/Valor caldrico/Valore energetico/ 1555 kJ 278 kJ
Valeur énergétique/Brennvarde

367 kcal 67 kcal
Fett/Fat/Grasas/Grassi/Graisse/Fett 28 ¢ 0,5 g
- davon gesattigte Fettsauren/thereof fatty acids/de elld&idps <0,1 g

grasos saturados/di cui acidi grassi saturi/dont acides gras saturés/
darav mattade Fettsyror

Kohlenhydrate/Carbohydrates/Carbohidratos/Carboidrafi@lgcides/ 13 g
Kolhydrater

- davon Zucker/thereof sugar/de ello azlucar/ 15 g <0,5 g
di cui zuccheri/dont sucre/darav Socker

Eiweil3/Protein/Proteina/ 15 g 24 g
Proteine/Protéines/Aggvita

Salz/Salt/Sal/Sale/Sel/Salt 0,09 g 0,03 g

* bezogen auf 50 g Fertigprodukt ohne Beilagen/based on 50 g of the nished product without garnish/

en referencia a 50 g de producto acabado sin guarnicién/riferito a 50 g di prodotto nito senza contorni/

dans 50 g de produit ni sans garniture/avseende 50 g fardig produkt utan palagg, se patryckl.

**Die Teigwaren enthalten die Proteinquelle Dinkel (p anzlich) und Huhnerei (tierisch) aus Bodenhaltung/
The pasta contains the protein source spelled (vegetable) and free range egg (animal)/La pasta contiene la

= Zubereitung50 g Pasta in 1 Liter leicht kochendes Wasser geben und
gelegentlich umriihren. Nach ca. 8-10 Minuten auf ein Sieb geben und abtrop-
fen lassen.

Zutaten: Dinkelgriel3, Frischei (15%).**

€ PreparationAdd 50 g of pasta to 1 litre of slightly boiling water and
stir occasionally. Cook for approx. 8-10 minutes, place on a strainer and drain.
Ingredients: Spelled semolina, Fresh egg (15%).**

m PreparacionAfiadir 50 g de pasta a 1 litro de agua hirviendo y remo-
viendo de vez en cuando. Cocer durante aprox. 8-10 minutos y dejar escurrir
en un colador.

Ingredientes: sémola deletreada, huevo fresco (15%).**

m Preparazione: Versare 50 g di pasta in 1 litro di acqua bollente, girare di
tanto in tanto. Cuocere per circa 8-10 minuti e scarico in un colino.
Ingredienti: semola di farro, udvesco (15%).**

m PréparationPlacer 50 g de pates dans 1 litre d’eau bouillante et mé-
langer de temps en temps. Laisser cuire 8-10 minutes et égouttler dans uns
passoire.

Ingrédients: semoule d’épeautre, oeuf frais (15%).**

+ohikeninglLagg 50 g pasta i 1 liter kokande vatten, ror om da och da.

proteina deletreada (vegetal) y el huevo de rango libre (animal)/La fonte di pasta che contiene proteine di fat@kgvegat8-10 minuter, och avioppet i ett durkslag.
le) e uova di gallina (animale) in profondita cucciolata/Les pates contenant une source de protéines épeautrénégheaiegr: Stavat mannagryn, farskt agg (15%).**
et oeuf de poulet (animal) litiere profonde/Pasta innehallande proteinkallan spelt (vegetabiliskt) och honsagg (djur)

djupstro.
= Dinkel-Eiernudeln als nattirliche m Pasta di uova da farro come fonte di
Proteinquelle.** proteine naturali.**

Ungedffnet, kiihl und trocken aufbewahrt, miGdestenare in luogo fresco e asciutto, da consumarsi
haltbar bis Ende/Los-Nr.: siehe Aufdruck. Nagtefieihiimente entro/lotto n.: vedi sovrastampa. Dopo
Offnen schnell aufbrauchen. Vor direkter Wakapernda consumare al pit presto. Proteggere dal calore

Lichteinstrahlung schiitzen. e dalla luce diretta.
€ Spelled egg pasta as a natural W Pates aux oeufs épelés en tant que source
protein source.** de protéines naturelles.**

If kept unopened in a cool, dry place, best beforeresshalf non ouvert, au frais et au sec de préférence

Lot no.: see print. Once opened, use up quicalarkeemawaylot: voir impression. Usage unique directe-

from direct heat and light. ment apres l‘ouverture. Protéger de la chaleur directe et
du rayonnement solaire.

o Pastas de huevo deletreadas como fuente

natural de proteinas.** =+ Stavas aggnudlar som en naturlig kalla

Sin abrir y almacenado en un lugar fresco y séqosein.**

conserva hasta nal de/n.° de lote: ver impre$fishfddraaing i o6ppnad forpackning, sval och torr, bast

vez abierto, consumir lo antes posible. Protefjge ddlitedlaw/produktserie nr.: se intryck. Maste forbrukas

directo y de la exposicion a la luz. snabbt nar férpackningen dppnats. Skyddas mot direkt
varme och ljus.

Exklusiv hergestellt fur und Vertrieb durch/

Exclusively manufactured for and distributed by: |34 1t/content/Contenido/Contenuto/Contenu/innehall:
Body Attack Sports Nutrition GmbH & Co. KG 10 Portionen/servings/porciones/porzioni/portions/portioner
Schnackenburgallee 217-223
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Serviervorschlag

Body Attack

SPORTS NUTRITION

500 ¢
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Zutaten fur ca. 2 Portionen:

100 g Body Attack Proteins TL Gemusebriihe
Dinkel-Spirell 2 EL Doppelrahm Frischkése Natur
8 mittelgroRe Méhren  gq g Cashewniisse

1 kleine Zwiebel

2 EL Olivenol

2 TL tiefgefrorene Krautermischung

Gewdrze: weil3er Pfeffer, Kreuzkiimmel,
1 TL Currypulver Koriander, Muskat

mit
300 ml heilRes Wasser \N-Curry
N\Ohren—CaSh\(ee\ Sp\re\\\

ein DN
Zubereitung.Prot

Protein Dinkel Bandnudeln nach Packungsanleitung ca. 8-10 weich
kochen.

Mohren waschen, trocknen, Wurzel- und Stielansatz entfernen.
Anschlieend in mundgerechte Wurfel schneiden.

Zwiebel schalen und klein wurfeln.

Gewiirfelte Mohren, Zwiebel ins heie Ol geben und etwa 2 Minuten bei
mittlerer Hitze braten. Ab und zu Rihren. Mit Currypulver bestreuen
und eine weitere Minute braten. Danach mit heillem Wasser und Ge-
musebrihe auffullen. Méhren-Currygemuse bei grol3erer Hitze etwa 6
Minuten im geschlossenen Deckel kochen lassen.

Danach Frischkase Natur unter das Mohrengemuse heben, nochmals
wirzen und die gekochten Nudeln unterheben. Auf einen Teller servie-
ren und die Cashewniisse sowie die tiefgefrorenen Krauter dartiber
streuen.




