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Valsemgllen A/S

GSlTrade Sync ‘ A GS1 Denmark Service 5790000271030

Varemaerke Varens navn

Valsemgllen Dremmekage

Nettoindhold Funktionelt navn Regulated Name Salgsenheder per pakke
450 Gram Kageblandi Dr ' 8
N do ket bage
GTIN Lev.nr. Oprindelsesland Emballage
05701075202829 7948000 Danmark Kske
a a2 Garanteret holdbarhed fra ankomst Total holdbarhed fra produktion Holdbarhed efter dbning
- 270 Dag(e) 360 Dag(e) -

Vasemgllen Dremmekage er en let og luftigt kage med kokos-topping. Den traditionelle drammekage er kendt og elsket af bade barn og voksne. Uundveerlig
pa kagebordet, eller nar du vil forkaele dem, du holder af med eftermiddagshygge og en agte klassiker. Med Valsemgllen Dremmekage far du en kage med
ekstra god topping, som vi alle elsker Valsemgllen dremmekage giver 1 kage/ca. 8-10 stykker. Find opskriften pa Dremmekage her og prev ogsa opskriften pa
leekre dreammekagemuffins.

Ingredienser Anvendelse Opbevaring
Ingredienser: Sukker, brun farin, hvedestivelse, 9,5% kokosmel, - Opbevaring: Tert, ikke for varmt og ikke sammen med staerkt lugtende varer.
kartoffelstivelse, hvedemel, solsikkeolie, modificeret kartoffelstivelse,
vaniljesukker (vaniljearoma, vanilje), haevemidler (E450, ES00), glycose sirup, Temperatur MIN: = MAX: —
salt, meaelkeprotein, fortykningsmiddel (E415), emulgatorer (E475, E471),
kiksearoma.
Allergener
Glutenholdigt korn o Krebsdyr Ag Fisk Jordngdder/peanuts Soja Meelk o
Indeholder Fri For Fri For Fri For Fri For Fri For Indeholder
Nodder Selleri Sennep Sesamfro Svovldioxid og sulfitter Lupin Bladdyr
Fri For Fri For Fri For Fri For Fri For Fri For Fri For
Naeringsindhold  Emnzringsmessig referenceveerdi Kontaktoplysninger
100 Gram
Energi 1769 Kilojoule, 423 Kilokalorier
Fedt 10 Gram
Heraf meettede fedtsyrer 5,9 Gram
Kulhydrater 80 Gram
Sukkerarter 54 Gram
Protein 1,6 Gram
Salt 2,90 Gram
Kostfibre 1,6 Gram
Maerker / Logoer

Tilberedningsanvisninger
1. Heeld Valsemallen kageblanding i en skal, og tilsaet vand, olie og aeg. 2. Rer kagemassen sammen med en grydeske i ca. 3 minutter til den er glat og blank. 3. Smar formen eller bekleed den med bagepapir. 4. Haeld kagedejen op, og fordel den

jeevnt. 5. Bag kagen ved 180°C (varmluft 160°C) i ca. 25-30 minutter. 6. Gar toppingen klar. Smelt smar i en kasserolle, tilszet Valsemgllen topping og vand. Giv massen et opkog. 7. Tag kagen ud af ovnen og haeld massen over. 8. Stil kagen
tilbage i ovnen, og bag den faerdig ved 220°C (varmluft 200°C) i 3-4 minutter.
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