Verwendung: EricudBlLLERs Zutaten:

Unsere RahmsoBe eignet sicher hervorragend zu jeder Art Reismehl, Sahnepulver (20%), modifizierte Stérke, Maltodextrin,

von Braten, wie zum Beispiel Kalb, Rind und Wild ebenso, jodiertes Speisesalz (Siedesalz, Kaliumjodat), Hefeextrakt, Zwiebeln
wie zu kurzgebratenen Fleischgerichten (Rahmschnitzel und (4,2%), Hefeextrakt (Hefeextrakt, Speisesalz, Sonnenblumendl (unge-
Geschnetzeltem). Wenn die vorhandene SoBe nicht reicht oder hartet)), Dextrose, Sonnenblumendl (ungehartet), Karamellzuckersirup
noch den letzten Pfiff bendtigt, ist unsere RahmsoBe perfekt (Glukosesirup, Maltodextrin, Zucker), Paprika-Extrakt (0,5%), Knoblauch
zum Verléngern und Veredeln. (0,4%), Pfeffer-Extrakt (0,5%), Cayenne-Pfeffer.

Kann Spuren von Soja, Sellerie und Senf enthalten.

Durchschnittliche Ndhrwerte
pro 100 g Basisprodukt | pro 100 ml fertige SoBe

Brennwert 1734 kJ / 413 keal 173 kJ / 41 keal
Fett 17,00 g 1,709
davon gesattigte Fettsduren 9,909 0,999
Kohlenhydrate 57,00 g 5709
davon Zucker 7,209 0,709
EiweiB 6,40 g 0,60 g
Salz 10,00 g 1,009

Zubereitung:
10 g in 100 ml warmes Wasser einriihren,
aufkochen und 5 Minuten ziehen lassen.

Dose stets luftdicht verschlossen halten.
Trocken und kiihl aufbewahren. Bald aufbrauchen.

feiner sahne,
und pfeffer

paprika

Mindestens haltbar bis und Chargennummer: siehe Bodenetikett.
Fiillhohe technisch bedingt.
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Verwendung:

Unsere Braten-SoBe eignet sich hervorragend zu allen festlichen
Bratenstiicken von Rind, Schwein und dunklem Gefliigel. Aber
auch als GrundsoBe fiir Kassler, Gulasch und Geschnetzeltes eignet
sie sich hervorragend. Verwenden sie zum Verfeinern eines
Bratenfonds, zum Verlangern einer bereits vorhandenen SoBe
oder als eigensténdige SoBe zu Deinem Braten. Das Besondere

an unserer Braten-SoBe ist das Zusammenspiel der Aromen.
Fruchtige Tomaten und késtliche Paprika runden diese vielseitige
SoBenvariante geschmackvoll ab. Zusatzlich bekommt Deine SoBe
einen schénen Glanz und wird gleichzeitig sémig abgebunden.

Zutaten:

Maltodextrin, Kartoffelstérke, Wiirze, Tomate (5%), Karamell, Hefeextrakt,
Zucker, Sonnenblumendl, Paprika (2%), natiirliches Aroma, Sauerungs-
mittel: Citronensaure, Fruchtzucker

Kann Spuren von Soja, Sellerie und Senf enthalten.

Durchschnittliche Ndhrwerte
pro 100 g Basisprodukt | pro 100 ml fertige SoBe

Brennwert 1392 kJ / 328 kcal 139 kJ / 33 keal
Fett 1,609 0,16 g
davon gesattigte Fettsauren 0,20 g 0,029
Kohlenhydrate 73,00 g 7,30 g
davon Zucker 6,30 g 0,639
EiweiB 5309 0,539
Salz 14,00 g 1,409

Zubereitung:

2 Essloffel BratensoBe in 200 ml kochendes Wasser ein-
riihren, aufkochen und unter mehrmaligem Umriihren

3 Minuten kdcheln lassen.

Dose stets luftdicht verschlossen halten.
Trocken und kiihl aufbewahren. Bald aufbrauchen.
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Die Nahrwerte bei Naturprodukten unterliegen natiirlichen Schwankungen.

Gewlrzzubereitung fir

Rahmbraten

ohne zugesetrtes Clutamat

Hergestellt in Deutschland

; kiare Brihe (Mearsalz
Grkosesing, Mallodexinn, Zwiebein,
natlrches Argma, Lisbsthckehwurzel,
Karoten, Sonnentiumencd, Macis.

| Vvachowderoeeren, Lauch, Petersile,

Zurcuma. Melken). MOLKEFULVER,
Zwiebein, SELLERIEKNOLLE, Tomaten
Faprika sul, SENFMEHL. Peffer waid,
hMus«atuss, Petersie

Kdhl und trocken lagern
Mindestens haltbar bis: 30 122028
Inhalt 100 g Lot Nr.: 0126
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Gewlrzzubereitung fur

Braten

chne zugesetrtes Glutamat
Hergestellt In Deutschland

Papia s00, Zwiebel, Karg
Er.ﬂ'ﬁ;‘.bam Ghukosesinp
Kamodeadrin, Dwiabein, ﬁmrhchas
Aroma, Liebstockelwurzel, Karctien
Sonnenbiurmendl, Macis,
Wacholderbeeren, Lauch, Patersilie
Curcuma_ Nelken), Kimmel, Knoblauch
SENFKORMER, Plaffer schwarz,
Meoran Musikatnuss, Neken, Chil

Kihl und trockan lagern
Mindestens haltbar bis: 30,12, 2028

Inhalt 100 g retnr:cizs
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Rezepttipp
Zwiebel-Rahm-Schnitzel

2utaten 4 Personen:

4 Schvwarmechniasl, 4 Zwisbein, 3 Bacher
Sahna, 125 m Winsser, & EL Rahrbraten
pewirz. 1 EL Billers Gamlserafor, Blen
Ramnmece, schvarze Plaffer gemahlen

Suboretun;

Sciwilnel waschin und mit Pleffer und
Ranmbratengeairz wirpen. in sins Aufaufiorm
jpebean. VWasser, Sahna und Gemisersform

Zum Schiuls 2w Bashar Sanns mit Refm-
soila vermengen und Uber dia Schnitoel geber
Mochmals ca. 10 Miruten garen lassen, Ais

Bedlage ampfehion wir Res
Qurchachnittiiche Nihrwerte pro 1009
Trockenmischung:
Tra et TG e NI1F head
Fall 1819
e gramngbe Fetisturan oEtg
Hohlenripdrete 445 g
dawsn fusker Mg
Erwail 11909
Salz 1689
Rezepttipp
Burgunderbraten
Zutaben 4 Personen: 1,2 kg setnanies Bat-
achuber vom Rind, 1 Bund

ermabermnark, Rotwein irocken, Bllars Bratensalle
Bilers Bratengewinz. Bilers Butterd
Fieech mit Bratengewirz
sreben, n dar Planns von allen Saben mit
Burterti scharf anbraben, aus der Plarme nehrman
G e a3 9 vt S
Pfanne das grob
germiige und 1 EL Tomatenmark kridtig antraten,
i 172 Lier trackenam Robwein abigschen, kurz
kitchedn lassen und arschiellend ales in de
¥assencie peben I EL Billers Bratermata mt 1
Lier warmen Wiasoer vermschen und Uber den
Braten giefian. Bl 160 Grad ca. 2.5 Sunden
schmonen, aus dem Ofen nehrmen, den Braten aul
Ener worpeadriien Plalte anrichien, den Fond

abschmecken

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100g
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