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Verwendung:

Wozu passt unsere Helle SoBe im Typ der kiassischen Hollandaise?
Spargel, Blumenkohl, Brokkoli, Romanesco stehen rund ums Jahr auf
unserem Speisepian und wollen mit kulinarischer Raffinesse auf dem
Teller glanzen. Aber auch Fisch und Kurzgebratenes, kréftige Steaks,
Pfannen- und Mischgemiise profitieren von unserer Hollandaise

als delikate, wohischmeckende Begleiterin. Wie alle SoBen aus
unserem Sortiment ist auch Biller‘s Helle SoBe Typ Hollandaise in

der klassischen Variante einfach und ganz schnell zubereitet, sodass
auch Kurzentschlossene im Handumdrehen eine cremige und leckere Typ
SoBe zaubern kinnen. Dabei haben wir, wie gewohnt, nur natiiriiche

Zutaten:

Gemiisebriihe (Meersalz, Maltodextrin, Hefeextrakt, Kartoffelstarke, Sonnen-
blumendl, Karotten, Liebstickelblatter, Lauch, Muskatnussextrakt, Zwiebein,
Petersilie, Gewiirz), Kartoffelstérke, Elpulver, Rohrzucker, Champignon gemah-
len, Orangenfruchtsaftpulver, Zwiebel granuliert, Kurkuma

Kann Spuren von Soja, Sellerie und Senf enthalten.

Durchschnittliche Nahrwerte
pro 100 g Basisproduki | pro 100 mi fertige SoBe*

Zutaten verwendet.
H Brennwert 1228 kJ / 290 keal 123 kJ / 29 keal
- g Fett = 588g 0599
Zubereitung: [ kl055150h davon gesittigte Fettsauren 381g 0,38 9
15 ;[_.Suﬂenpulver in 150 ml kaltes Wasser einriihren, Kohlenhydrate 48549 4,859
erwarmen, kurz aufkochen lassen, vom Herd nehmen und davon Zucker 7,749 0,77¢g
100 g Butter unterrilhren, sofort servieren. EiweiB 10919 1,099
Dose stets luftdicht verschlossen halten. - e o
Trocken und kiihl aufbewahren. Bald aufbrauchen. Die Nahrwerte bei Naturprodukten unterliegen natiirlichen Schwankungen.
; *ohne zugesetzte Butter

Mindestens haltbar bis und Chargennummer: siehe Bodenetikett.
Fiillh6he technisch bedingt.
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Forellen Wurzer. R ahml achs Garnelen Wiirzer

Gewdlrzzubereitung ohne Gewlirzzubereitung ohne
zugesetztes Glutamat Gewdlrzzubereitung ohne zugesetztes Glutamat

zugesetztes Glutamat
Hergestellt in Deutschland

Hergestelit in Deutschland Hergestelit In Deutschland

Zutaten: Saiz, Zwiebeln, Paprika suld Zutaten: klare Bruhe (Meersalz, utaten: Saiz, Paprika s,
Rohrzucker, Z:vonenfruchtpﬁlver. . Glukesesirup, Maltodextrin, Zwiebein, %ﬁgﬁ{'—m Rohrzucker.
Peffer schwarz, Petersilie natUrfiches Aroma. Liebstockwurzel, Bockshornkieesaat, SENFMEHL,
' Karctten, Sonnenbitmenha{b Mtacls}l" Knoplauch. Zitronenfruchtp%m?ﬁr.
; _ Wachoiderbeeren, Lauch, Petersilie, chwarz. Chili,
Kuhl und trocken lagern Curcuma, Nelicen) Zwiebein, SENF;TE“Li& g;;gfg;‘ae Peffer s
Tomaten Kokosbiutenzucker, Paprika sufs, I :
Zitronenfruehtpuiver, Dill, Cumin, Pfeffer Kiih! und trocken lagern

Mindestens haltbar bis: scnwarzKUhl R T o Mindestens haltbar bis: 30.12.2027

Inhalt 100 g Lot Tnhalt 100 g Lotw: Inhalt 100 g Lot e 0428
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Rezepttipp Rezeptt Rezepttipp
Forelle Rahmlzcr?: Garnelen Pfanne

Zutaen tehi, Forellen Wirzer, O, Butter Zutaten 2 Personen; Zutaten 2 Personerk -

orelle, : , Ol 300 g Lachs, Bulter oder Butter-Olischung, 300 g Gamelen, 1/2 Zwiebel, 2 EL Olivendl,
Zubereitung: Forelle grindlich waschen 300 ml Sahne, 1 TL Billers Gemtiserefcm, 1Sa Knoblsauchzh e'?% L‘i gﬂ a%genrschtoWun‘;aet;an 200 mi

4 ! ' ure sSanne, 3
frocken tupfen und Flossen abschneiden. A R ANEIE i
Mit Forellen WWrzer kraftig einreiben, 2ubersitung: Zubereitung;
anschlieBend in Mehl wenden. Den Lachs kalt waschen, trocken tupfen und in Die Gamelen mit der gewlrfetten Zwiebel,
in einer Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer ca. 2 cm grofe Wiirfel schneiden. Olivendl und der Knoblauchzehe 2 Minuten
Hitze 5 Minuten auf einer Seite anbraten. In einer Pfanne mit Butter oder Butter-Ok scharf anbraten.
Fisch wenden, 2 EL Butter zugeben und Mischung etwa 5 Minuten unter vorsichtigem Die Kirschtomaten halbieren, Saure Sahne und
wettere 5-8 Minuten goldbraun braten. ‘*G'Ve“?e“ ameﬂaﬁefﬁhﬁﬁmlﬁum den Gamnelen Wiirzer zugeben.
Pfanne vom Herd nehmen und den Fisch i sl gl ey gel:?en. Einmal aufkochen lassen und zu Nudein oder
kurz ruhen (assen. Kurz aufkochen lassen und mit Nudeln oder Reis servieren.
Reis senvieren.
Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 ot arrast 100
Trockenmischung: Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 A___————L——l?r;g::::"l‘:g:z:ﬂ N rwerte pro
Brennwert 887 kJ/ 211 keal Trockenmischung: Brennwert 1064 kJf 263 keal
Fett 3349 Brennwert 1244 kJ/ 296 keal Fett 5,43 g
davon gesﬁttigtu Fettsduren 0!66 ] Fett 3135 ] davon gesﬁttigte Fettsduren 0:84 g
Kohlenhydrate 3373¢ davon gesittigte Fettsduren 064¢g Kohlenhydrate 36,38 g
davon Zucker 27197¢g Kohlenhydrate 6222 ¢ dayvon Zucker 27:54 g
Eiweil 6,63 ¢ dayvon Zucker 2913 ¢ Eiweil 8,96 g
asig 3957 g Eiweil 8,74 g Sils 29080
Salz 15,68 g :




