;(So einfach geht’s:

2 EL Pulver .. 259+ 250 ml kochendes Wasser

verriihren, aufkochen und I Minute kocheln lassen.
Fertig!

Nach Geschmack mit Sahne, Wein oder Sherry verfeinern.
Rotwein fiir dunkles Fleisch, WeifSwein fiir Gefliigel.

L Ruf an!
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BratensoBe

ZUTATEN: MILCHZUCKER, Stérke, Hefeextrakt, jodiertes Speisesalz (Speisesalz,
Kaliumjodat), Zwiebelpulver, Wiirze (enthélt SOJA), pflanzlicher Ballaststoff
(Maltodextrin), Palmfett, Reismehl, Zucker, Tomatenpulver, natiirliches Aroma,
Verdickungsmittel: Guarkernmehl, Gewiirze, Speisesalz, Kréuter.

@ Nahrwerte je 100 ml nach Anleitung zubereitet

Energie
Fettg R s Kann SFuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen,

n, Cashewniissen, anderen Schalenfriichten, Soja,
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d sttiat Mande
FSﬁ%%Sreesna e ; Milch, Ei, Gluten, Sellerie und Senf enthalten.
Kohlenhydrate ) Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iiblichen
davon Zucker : Schwankun([]en. Filllhohe technisch bedingt.

Ballaststoffe , Kiihl, dunkelund trocken lagern.

gg’[‘fiﬂ , Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck.
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