like eggs but grown in
a field
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EggField Wahenguss
ungewirzt pflanzlich

EggField Wdhenguss ungewlirzt pflanzlich (EggField
Wahenguss) ist eine pflanzliche Alternative fir salzigen
oder slissen Guss fiir Wahen (Blechkuchen), Quiches,
Auflaufe und weitere Anwendungen.

Der pflanzliche EggField Wahenguss eignet sich als
ungewlrzte Gussbasis fiir salzige und slisse Wahe,
Quiche oder Auflauf. Zudem kann das Produkt fir die
Zubereitung von Tortilla, Frittata, Fotzelschnitte (Armer
Ritter / French Toast) und weitere Anwendungen
eingesetzt werden, wo eine pflanzliche Alternative flr
Guss mit Hihnerei gewiinscht ist.

Vor Gebrauch empfiehlt es sich, das ungedffnete
Produkt zu schitteln, sodass eine homogene Masse
entsteht.

Bei Verwendung mit einem Teigboden und einer
Einlage sollte die Gussmasse zuerst gleichmassig auf
dem Teigboden verteilt und erst danach mit Gemiise
oder Friichten belegt werden.

Fir beste Ergebnisse empfiehlt es sich, zudem die
Gemuse- oder Fruchteinlage nach dem Belegen leicht in
die Gussmasse zu drlcken.

EggField Wahenguss
FACTSHEET

EggField Wahenguss kann wie eine Kklassische
Gussmasse dosiert werden. Fir die jeweiligen
Backformen empfehlen sich - abhangig von den
gewahlten Einlagen - folgende Richtmengen:

- GN 1/1: 1 kg EggField Wahenguss
- Wahenform, @ 20 cm: 300 g EggField Wahenguss

EggField Wahenguss wird ohne Soja, Weizen oder
andere Allergene hergestellt. Es werden keine
klnstlichen Zusatzstoffe wie Konservierungsstoffe oder
Aromen eingesetzt (Clean Label).

- EggField Wahenguss ungewdirzt pflanzlich 1 kg
- Liefereinheit: 1 kg

EggField Wahenguss sollte bei maximal 5 °C aufbewahrt
werden und ist ab Lieferung mindestens 12 Tage haltbar.
Das Produkt sollte nach dem Offnen innert 1-2 Tagen
verbraucht werden.

EggField Wahenguss ist gefrierfahig, wobei sich nach
dem Auftauen Ausféllungen bilden kdénnen und der
Produktinhalt  dinnflissiger werden kann. Mit
zunehmender Lagerdauer kdnnen sich zudem Blasen
oder  kleinere = Wasseransammlungen  auf  der
Produktoberflache bilden. Diese beeintrachtigen weder
Funktionalitat noch Qualitat des Produktes.

Fiir weitere Informationen stehen wir lhnen gerne zur
Verfligung

verkauf@eggfield.com, +41 52 347 22 33

support@eggfield.com
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*ohne deklarationspflichtige Zusatzstoffe gem. Zusatzstoffverordnung
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