BILLERs Krauter

Olkomposition mit natiirlichen Zutaten

Mediterrane Krauter geben unserem BILLERs Krauter seinen |

einmaligen, kraftigen Geschmack. Verwende e fiir Salate,
zum Braten und fiir Gemiise.

Zutaten:
Rapsl, natiirliche Aromen (Thymian 0,1 %, Rosmarin 0,1 %,
Basilikum 0,1 %), Antioxidationsmittel: Extrakt aus Rosmarin

Vor Gebrauch schiitteln. Nach dem Offnen kiihl stellen und
innerhalb von 3 Monaten verbrauchen.

Mindestens haltbar bis u. Lot-Nr.: siehe Zusatzetikett

Die Nahrwerte bei Naturprodukten
unterliegen natiirlichen Schwankungen.

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 ml
3404 kJ /813 keal

davon gesattigte Fettsauren |
davon einfach ungesdttigte Fettsduren 44,09
davon mehrfach ungesittigte Fettséuren 39,5
Kohlenhydrate

davon Zucker

Eiweil

Salz

Ehenbachtaler Spezialitten - Am Scherhiibel 8 - 92253 Schnaittenbach
info@ehenbachtal.de - www.ehenbachtal.de

Krautergarten

Gewurzzubereitung
fir Salatsofien und Dressings

Hergestellt In Deutschland

: Gemiisapriihe mit 3.5% Gemilise
{Meersalz, Maltodextrin, Hefeextrakt,
Kartaffelstarke, Sonnenbiument|, Karotten,

L jsbstéckelblatter, Lauch, Muskatnussexirakt,
Zwiebeln, Petersilie, Gewlirze), Zucker,
Salatkrauter (Sehnittiauch, Petersilie, Karotten,
Zwiebeln, Paprika Dill, Pastinaken,
Liebstdckelblatter, Tomaten)

Kuhl und trocken lagern
Mindestens haltbar bis:

Inhalt 50 g  Lotnr:

Ehenbachtaler Spezialitdten
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BILLER

Olspezialitate
‘ . FurVeganer und Vegetarier
bestens geeignet

Krauiter
é?k&psbl

mit r auteraromens

Rezepttipp

Krautergarten
SalatsoRe

Zutaten:

30 ml Essig, 150 ml Wasser,

1 EL Krautergarten-Gewtirzzubereitung,
Ol nach Bedarf

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen Schittelbecher
geben und kraftig schitteln. Um die
Intensitat der Sofe zu erhéhen, schon am
Vortag vorbereiten und Uber Nacht ziehen
lassen. Die fertige Sof3e ist § Tage im

Kihlschrank haltbar.
Durchschnittliche Ndhrwerte pro 100g
Trockenmischung:

Brennwert 936 kJ/ 221 keal
Fett 1204
davon gesittigte Fettsduren 020g
Kohlenhydrate 4065 ¢
davon Zucker 1987 g
Elweil} S44¢g
Salz 3880 g

Unser Balsamessig Traube ist eine harmonische Kompaosi-
tion aus feinem Weinessig und Fruchtsaft, veredelt mit dem
natlrlichen Aroma sonnengereifter Trauben. Diese fruch-
tig-milde Essigvariante passt hervorragend zu frischen
Blattsalaten und kraftigen GemUsegerichten. Verleihe Dei-
nen Marinaden fr Grillfleisch oder Grillgemiise mit ein bis
zwei Essloffeln eine feine, fruchtige Note - oder genieBe
ihn als besonderen Akzent zu Kase.

Lutaten:
Weinessig 10%ig (35%), Invertzucker, Glucose, Traubenfrucht-
saftkanzentrat 20%, natrliche Aromen

Vor Gebrauch schiltteln. Nach dem Offnen kiihl
stellen und innerhalb von 3 Monaten verbrauchen.

Mindestens haltbar bis und Lot-Nummer:
siehe Zusatzetikett

— Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 ml
—
L=}

— Brennwert 939 kJ / 222 Kcal
— Fett 003 g
———_, |davon gesattigte Fettsauren 000¢
===, | Kohlenhydrate 5401 g
=———¢2 |davon Zucker 6374
=" |LiweiB 032¢

- |Salz 010g

Die Nahrwerte bei Naturprodukten
P260059-2 unterliegen natiirlichen Schwankungen.
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Salaol&e
Vinaigrette

Gewurzzubereitung
fur Salatsofien und Dressing

Hergestellt in Deutschland

Zutaten: Gemusebrihe mit 3,5% Gemise
(Meersalz, Maltodextrin, Hefeextrakt, .
Kartoffelstarke. Sonnenbiumensl, Karotten,
Liebstdckelblatter, Lauch, Muskatnussextrakt,
Zwiebeln Patarsilie, Gewilrze), Zucker,
SENFMEHL, Knobiauch, Zitronenschalen.
Curcuma Estragon, Pfeffer schwarz, Petersilie
Schnittiauch

Kuhl und trocken lagern
Mindestens haltbar bis: 30.12.2027

inhalt 50 g Lot 0a2s

Ehenbachtaler Spezialitaten
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TRAUBE

Balsamessig

Essigzubereitung mit 3% Saure

100 ml
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Rezepttipp
SalatsoRBe Vinaigrette

Zutaten:

30 mi Essig, 30 mi Olivendl,

50 ml Wasser, 1 TL mittelscharfer Senf,
1 EL Salatsofie Vinaigrette-
Gewurzzubereitung

Zubereltung:

Alle Zutaten in einen Schittelbecher
geben und kraftig schitteln. Um die
Intensitét der Sofe zu erhéhen, schon am
Vortag vorbereiten und Uber Nacht ziehen
lassen. Die fertige Sofie ist 5 Tage im

Kuhischrank haitbar.

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100g
Trockenmischung:

Brennwert 1091 kJ/ 268 keal
Fett 214 g
davon gesittigte Fettséuren 038 g
Kohlenhydrate 48,87 g
daven Zucker 2364¢g
Eiweilt 10,77 g
Salz 29,00 g




