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1LLER:

Kartoffel
Wedges

Gewlrzsalz
ohne rugesetztes Glutamat
Hergestellt in Deutschland

Zutaten: Rauchsalz (Salz, Farbstoff:
E4150a, Raucharoma), Paprika siB,
Zwiebelgranulat, Pfeffer schwarz,

Cumin, Oregano, Thymian
Kilhl und trocken lagern!
Hann Spuren ven $6)3, Sellerie und Ganf enthalten

Mindestens haltbar bis:

Inhalt 100 g tothr:

info@ehenbachtal.de

SATTTENRACH

setztes Glutamat
n'll‘u:rl;ﬂ ellt in Deutschl

engewl Karotten,
ek SugglemME.%éﬂmmauch.
E’éﬁ‘.‘éﬁ?@h\_ﬁﬂ ER), SELLERIE-

Liebstickel, Petersilie,
B . Basiikum

Wil und trocken lagernt

wamn Gpuran von B wnd Ganf anthalten

Mindestens haltbar bis:

At 100.g — Letr
Lo info@ehenbachtal.de

Rezepttipp
Kartoffel Wedges

(fiir 2 Personen)

Zutaten:

50049 Kartoffeln

1EL Rapsdl

1 geh. TL Kartotfel Wedges

Zubereitung:
Kartoffeln gut waschen und in lten
schneiden; In einer grolien Schussel
Ol mit dem Kartoffel Viedges Gewlirz
vermischen. Kartoffelspalten darin
wenden und auf einem mit Backpa-
ler ausgelegten Backblech verteilen
Bia Karioffel Wedges ca. 30-40 Min.
bei 200°C im Backefen backen.

kartoffel

Gewlrzzubereitun

ohne zugesetztes Glutamat

Hergestellt in Deutschland
Zutaten: Zwiebel gerdstet, klare
Erﬂé‘;_i Meersalz sirup, Mal-
todextrin, Zwiebeln_ natlriches
Aroma, Liebstockehwurzel, Karotten,
Sonnenblumendl, Macis, Wachol-
derbeeran, Lauch, Petersilie
Curcuma, Nelken), Kimmel, Zwiebel
weill, Meersalz, Pleffer schwarz,
Petersilie

Kdhl und trocken lagern!
Kana Gpuran won injl.. Gellerie urd Sent anthafan.

Mindestens haltbar bis:

Inhalt100g  Lotnr:

salatkrauter

Gewrzzubereitun

LA chnittlich e
Trockenmigchung:
Brannwert B2 KN152 Real
Fett BT g
davon gesittighe Fettsduren 0,68 g
Hohlenhydrate 219
davan Tucker 1|39
Eiweill TEg
Salz 4506 g
Rezepttipp
Kartoffelsalat

Zutaten: 800g Salatkartoffeln, 2 Essig-
gurken, 1 Zwiebel, 1 TL Senf, 300m|
heiGes Wasser, 1 TL Billers Gemise-
reform, 1 EL Kartoffelsalatgewdrz, 1 EL
Kartoffelsalat-Krauter, 1 EL &I, Pfeffer aus
der MOhte

Zubereitung: Kartoffeln gar kochen, noch
warm in Scheiben schneiden. Soke:
Zwiebeln und Essiggurken fein wirfeln,
Wasser mit Gewlirzen, Senf, Zwiabeln und
Gurken vermischen und Ober die Kartoffeln
geben. Allas gut vermengen und 1 Stunde
Ziehen lassen. Danach nochmals
abschmecken.

Durchschnatliche Nihrwartes pro 100

Trockanmischung;

Brannwert 535 kB2 keal
Fett 13g
davan gesattigte Fettsauren 0,30 g
Waohlenhydrate 76,50 g
davon Zucker 1582 g
Ehweill 53T g
Salz 5323 g

info@ehenbachtal.de
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Gratin-
Wiirzer

Wirzmischun
ohne setztes Glutamat
Hergestellt in Deutschland

aten: klare Brihe (Meersalz,
éﬂmaaﬂ .Mamﬁeﬁxﬁn_ Zwiebel,
rratﬁrllmegﬁrm. Lisbstocketwurzel,
Karotten, Sonnenblumendl, Macis,
g M g
Curcuma, Melken), Zwie
Petersilie, Thymian, Pleffer schwarz,
Muskatnuss

Kiihl und trocken lagern!
Karn Spuren von Sapa Sellerie wnd Sant entnatben.

Mindestens haltbar bis: |
Inhalt 100 g Lot Mr.: /
info@ehenbachtal.de

Rezepttipp
Schnelle Kartoffelsuppe

Zutaten: 1 Stange Lauch, 3 Stangen Sellerie,
3 Karotten, 1 L Wasser, 250 ml Mich, 3 EL
KartoffelpOree- Puiver, 200 g gek. Wachalder-

schinken, 100 g ger. Bauchspeck in Wirfel 1
Becher Creme Fraiche, 1 EL Bilers '

Gourmat-Krauter, 1 EL Billers Gemiiseref
2 EL Bratkartoffelgewiirz L

2ubereitung: Speck im Topf anbraten und
helrIa:ﬂmhmen. Gemlise in feine Streffen
schneiden und anbraten, Wasser, Speck und
S:tinunlmit Gewlrzen zugeben und 10 Min
ga.renn .thllnh. Creme Fraiche und Kanoffel
plree kalt vermischen, zur Suppe geben und
3 Minuten unter ROhren waiterkochen,

rehsthnittiiche Nil e

gtg:nnm Hn“Eﬂ-

Brenmvert 1172 HAr280 keal
Fett 4329
davan gesdttigte Fettsauren o081 g
Hohlenhydrate 4323 g
daven Tucker FLRLE
Enwveill 10,98 g
Salz 18,06 g

Rezepttipp

Kartoffel-Gratin rustikal
e e e aerrare

(feine Schaiben) mit den Zwiebeln und dem
Speck in eine Auflaufform schichten. 300mi
Sahne und 1 EL Gratingewlrz vermischen,
Uber die Kartoffeln giefen und anschliefend
40 Minuten im Ofen backen, 200qg Kase auf
den Auflauf streven und weitere 20 Minuten
backen.

ALTERMATIV:
Flr eine vegane Gratin-Variante, den
SEe:k dure en, 1 kl. chini
112 St

{x)
ersetzen,
Die Sahne und den Kdse durch veﬂam
Alternativen ersetzen und zusitziich 2 EL
Zitronend! hinzufiigen.

urchschnitth it e

Irockenmisching,
Branmavert 1126 k285 kezl
Fett 30Eg
davon gesattighe Fettsiuren 112 g
Kehlenhydrate 48,64 g
daven Iucker 2367 g
Eiweill BET g

Salz e g




