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Energie 1500kJ/354kcal Fibres 3g  
 Matières grasses 1,3g Protéines 13g 
 Dont AG saturés 0,2g Sel 0g 
 Glucides 71g   
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Valeurs  Dont sucres 1,5g   

nutritionnelles 

Valeurs  données sur la base d'une anal yse (pour 100 g de pr oduit sec)  
 

S'utilise en accompagnement (pâtes) ou en dessert (gâteaux, semoule). 
Accompagnement: 20 g par personne. Faire dorer un peu de matière grasse, ajouter de l'eau 

régulièrement pour obtenir une pâte et laisser cuire 10 min.       
Dessert: 30 g par personne et par 1/4L de lait. Cuire 10 à 15 min en remuant. Ajouter les autres 

ingrédients (sucres, raisins secs, ...) hors du feu. 

Aspect après cuisson : 
- couleur : jaune 

- texture : pâteuse  

Applications 
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Energy 1500kJ/354kcal Fibers 3g  

 Fat 1,3g Proteins 13g 

 Of which 
saturated 0,2g Salt 0g 

Nutritional 
values 

Carbohydrates 
Of which sugar 

Value 

71g 
1,5g 

s given on the basis of an analy 

sis (for 100 g of dry p roduct) 
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Used as an accompaniment (pasta) or dessert (cake, meal). 
Served with meat : 20g per person. Add water to the melting butter regularly in order to obtain 

a mixture. Simmer for 10 min. 
Dessert: 30g per person and per 1/4 L of milk. Simmer for 10 to 15 min. 

Product appearance as cooked : 
- color : yellow 
- texture : pasty 

 

Application 
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