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96 ESCARGOTS

PREPARES
RECETTE A LA BOURGUIGNONNE

Ces escargots sont prépares avec une farce a base de
beurre releve a lail et au persil.

SPECIFICITES

e Sac de g6 escargots.
e Une selection rigoureuse et manuelle des escargots,

VALEURS ENERGETIQUES ET
NUTRITIONNELLES MOYENNES

RECETTE
POUR 100 G
e Une farce genereuse composee de beurre, d'ail et de 1208 k)
persil. Energie 323gfkcal
e Une préparation savoureuse a la Bourguignonne

Matieres grasses 319
dont acides gras saturés 249
Glucides 309
dont sucres 159
INGREDIENTS Protéines 859
. , , o Sel 159

Chairs d'escargots Helix lucorum (mollusque) 50%, beurre

(lait) 38%, ail 6,8%, persil 4,7%, sel, épices, plantes aromatiques

(contient céleri). CODE ARTICLE 82071

96 escargots prepares -

RESCR IS Recette a la Bourguignonne

Les informations en gras sont destinées aux personnes
intoléerantes ou allergiques.

CALIBRE Moyen

POIDS NET 538 g

UVC / CARTON |3
INSTRUCTIONS DE PREPARATION GENCOD 3250880 282318

Prechauffer votre four a 180°C (thermostat 6). Retirer le
produit de son emballage et sans decongelation, disposer
les escargots dans un plat allant au four. Cuire pendant 8 a
10 minutes environ. Servir dés que le beurre commence a
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