
PRODUKTSPEZIFIKATION

Produktbezeichnung: Sauce Hollandaise Granulat

Art.-Nr.: 50806 10,0 kg Wanne ergeben 55,0 Liter

Produktbeschreibung:

Verwendungsmöglichkeiten:

Zubereitung:

Granulat 200 g 800 g 10,0 kg

Wasser 1,0 l 4,0 l 50,0 l

ergeben ca. 1,1 l 4,4 l 55,0 l

Zutaten:

Produkt enthält: Ei, Milch

Produktmerkmale: oK, oF, oG, OLV, oR, J, Gf

Gebinde: Art.-Nr. VP-EH Menge VK-EH Inhalt ergeben

50806 WA 1 kg 10,0 55,0 l

Nährwerte:

pro 100 g 

Granulat

pro 100 ml 

verzehrfertige 

Speise

Brennwert 2123 kJ 354 kJ

509 kcal 85 kcal

Fett 34 g 5,6 g

     davon gesättigte Fettsäuren 20 g 3,4 g

Kohlenhydrate 46 g 7,7 g

     davon Zucker 15 g 2,4 g

Eiweiß 5,5 g 0,9 g

Salz 7,9 g 1,3 g

Mindesthaltbarkeit: Gut verschlossen, trockene und kühle Lagerung, 12 Monate

Produktgruppe: 19Z Gourmet Saucen Granulat

Rezeptur: 20927  vom 28.09.2023

Durchschnittlich enthalten:

BUTTERPULVER 26 % (BUTTER, MAGERMILCH), Maltodextrin, modifizierte Stärke, Palmfett (ganz gehärtet, ungehärtet), Dextrose, jodiertes

Speisesalz (Siedesalz, Kaliumjodat), Stärke, HÜHNEREIGELBPULVER 5,8 %, MAGERMILCH, natürliches Aroma (enthält MILCH), Hefeextrakt,

Verdickungsmittel (Guarkernmehl, Johannisbrotkernmehl, Xanthan), Säuerungsmittel Citronensäure, Pfeffer-Extrakt, Muskat-Extrakt,

Curcuma.

Kann Spuren enthalten: Soja, Sellerie, Senf

oK ohne kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe gem. deutscher LMZDV, oF ohne farbgebende Zusatzstoffe, oG ohne geschmacksverstärkende Zusatzstoffe, OLV ovo-lacto-vegetabil,

oR ohne Rind, J mit Jodsalz, Gf glutenfrei

Wela Sauce Hollandaise in Form eines Granulates wird unter Verwendung ausgesuchter und hochwertiger Rohstoffe hergestellt, wie z.B.

Butter, Eigelb, Milch und edle Gewürze.

Die Sauce Hollandaise läßt sich schnell und zuverlässig zubereiten. In einer modernen Küche darf dieses ausgezeichnete Produkt nicht

fehlen. Über den klassischen Spargel und Blumenkohl, aber auch über Schwarzwurzel, Kohlrabi, helle Fleischgerichte und ausgesuchte

Fischspeisen ist diese Hollandaise ein besonderes Geschmackserlebnis.

Ein Tipp vom Küchenchef: Mit verschiedenen Zutaten kann man leicht die klassischen Ableitungen einer Hollandaise herstellen.

Saucengranulat in warmes Wasser einrühren und 2 Min. leicht kochen lassen. Die Sauce sollte bei der Zubereitung immer umgerührt

werden.
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