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Energie 350 Kcal / 1483 Kj Fibres  6 g  
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 Matières grasses 2,4 g Protéines 10,2 g 

 Dont AG saturés 0,4 g Sel 0,0025g 

Valeurs 
nutritionnelles 

Glucides Dont 
sucres 

Valeurs  

69,1 g 
2,1 g 

données sur la base d'une anal 

yse (pour 100 g de pr oduit sec)  
 

Cuisson créole : 1 volume de kasha pour 3 volumes d'eau salée, faire bouillir et laisser cuire à 

couvert pendant 13 à 14 min. 
Cuisson par absorption complète en sauteuse : 1 volume de kasha pour 2 volumes d'eau salée, 

faire bouillir et laisser cuire en eau frémissante pendant 14 minutes. 
Cuisson au four vapeur : 1 volume de kasha pour 2 volumes d'eau salée, cuisson 30 minutes 

environ sans couvrir. 
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Grilled Buckwheat 40%, crushed Barley 30% and Millet 30% 

Page 2/2 

 

Energy 350 Kcal / 1483 Kj Fibers 6 g  

 Fat 2,4 g Proteins 10,2 g 

 Of which 
saturated 0,4 g Salt 0,0025g 

Nutritional 
values 

Carbohydrates 
Of which sugar 

Value 

69,1 g 
2,1 g 

s given on the basis of an analy 
sis (for 100 g of dry p roduct) 
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Creole cooking : 1 volume of kasha to 3 parts salt water, boil and cook covered for 13 to 14 

minutes. 
Full absorption cooking pan : 1 volume of kasha to 2 volumes of salt water, boil and cook in 

simmering water for 14 minutes. 
Bake steam : 1 volume of kasha to 2 volumes of salt water, cook about 30 minutes uncovered.
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