FICHA TECNICA

Foto Empratamento

Método de Confegao: Cozido

Batata (fécula) »>%7%12

Cenoura
Feijdo verde
Cebola
Azeite Virgem
Sal
Agua

Modo de Preparagao

62,5
21,25
25
52,5

0,1
1000

100
82
95
89
100
100
100

62,5
17,42
23,75
46,72

0,1
1000

A refeicao contém ou pode conter as
seguintes substancias ou produtos e
seus derivados:

1- Gluten; 2- Crustaceos/Marisco; 3-
Ovos; 4-Peixe e produtos 4 base de
peixe; 5- Amendoins; 6- Soja; 7-
Leite/Lactose; 8- Frutos de Casca Rija; 9-
Aipo; 10- Mostarda; 11- Sementes de
sésamo;12- Dioxido de Enxofre; 13-
Tremocos; 14- Moluscos

Preparar os legumes. Colocar uma panela no fogdo com agua e, quando esta comecar a ferver, deitar a cebola, a batata, a cenoura e o feijdo verde. Deixar cozer lentamente,
aproximadamente vinte minutos. Quando os ingredientes estiverem cozidos, temperar com sal e triturar. Verificar o tempero. Servir numa tijela ou prato fundo com

croutons e um fio de azeite.

Observagoes




FICHA TECNICA

Zn (mg)
Fe (mg)
Mg (mg)
P (mg)
Ca (mg)
K (mg)
Na (mg)
za (g)
Folatos (ug)
Vit.C (mg)
Vit.B 12 (pg)
Vit. B6 (mg)
Triptofano/60 (mg)
Niacina (mg)
Equivalentes de Niacina (mg)
Riboflavina (mg)
tiamina (mg)
a-tocoferol (mg)
Vit. D (ug)

Caroteno (pug)

Vit. A total (pg)
Colestrol (mg)
Acido linoleico (g)

Acidos gordos trans (g)
Acidos gordos polinsaturados (g)
Acidos gordos monoinsaturados (g)
Acidos gordos saturados (g)
Fibra Alimentar (g)
Oligossacaridos (g)

Amido (g)

T Acoodll®

Acidos organicos (g)
Mono + dissacarideos (g)

Total HC expresso em monossacaridos (g)
Total HC disponiveis (g)
Gordura total (g)

Proteina (g)

Agua (g)

Energia (Kcal)

gredientes
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