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Beste Big-Qualitat seit 1978

Bruno Fischer Produkte - Fiir die ganze Familie und alle, die eine
abwechslungsreiche, dkologische und gesunde Erndhrung schatzen
und im Nu leckere Gerichte zubereiten mochten.

Unsere Bio-Marke Bruno Fischer wurde im Jahr 1978 gegriindet
und verfiigt iiber mehr als 30 Jahre Erfahrung und Kompetenz im
Naturkostbereich.

Die Produkte stehen fiir abwechslungsreiche und zeitgeméaBe Bio-
Lebensmittel fiir die schnelle und einfache Kiiche.

Die Verarbeitung unserer vegetarischen Bio-Zutaten erfolgt
schonend und nach strengen Qualitatsrichtlinien, mit dem Ziel, die
wertvollen Inhaltsstoffe zu erhalten und eine gesunde Lebensweise
genussvoll zu unterstiitzen.

Das Sortiment erstreckt sich von herzhaften Brotaufstrichen,
delikaten Tomatensaucen (ber leckere Eintdpfe bis hin zu Wiirz- und
Kartoffelprodukten.




Liebe Bruno Fischer Kundinnen
und Kunden,

endlich gibt es eine schnell

zuzubereitende Sauce Hollandaise, die,

wie wir finden, den selbstgemachten Saucen
durchaus Paroli bieten kann.

Kinderleichte Zubereitung ohne Kliimpchenbildung
und tiberzeugend im Geschmack — probieren Sie es doch einfach
einmal aus!

Die Bruno Fischer Sauce Hollandaise ist
v glutenfrei
v sojafrei

Wussten Sie schon, dass eine Sauce
Hollandaise nicht nur zu Spargel
hervorragend passt?

Mit ihrer Hilfe lassen sich auch diverse andere
Gerichte verfeinern und verzaubern.

Der Fantasie smd hlerbel keme Grenzen gesetzt. Auf den

Rezepte.

Wir wiinschen Ihnen viel SpaB3 beim Kochen!
Thr Bruno Fischer Team

delie. - tn Sty



Spargel mit Sauce Hollandaise
von Bruno Fischer

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

2,5 kg frischer Spargel
75 g Butter

2 gehaufte EL Bruno Fischer Sauce Hollandaise
1 TL Ol oder Butter
1 TL Salz
1 Prise Zucker
ggf. Muskatnuss

ggf. ein wenig frische Petersilie zum Garnieren

Butte die Qubereitung der Sauce und des Spargels zeithch parallel
aufeinander abstimmen.

ZUBEREITUNGSZETT: ca. 35 min




ZUBEREITUNG DER SAUCE:

e 2 gehaufte Essloffel Saucenpulver Bruno
Fischer Sauce Hollandaise in 175 ml kaltes
Wasser einriihren und unter standigem
Riihren kurz aufkochen lassen.

e Den Topf von der Kochstelle nehmen

und ca. 75 g in Stiicke geschnittene Butter
unterriihren, bis diese geschmolzen ist.

e Je nach Geschmack mit etwas Muskatnuss
abschmecken.

ZUBEREITUNG DES SPARGELS:

* Den Spargel waschen, schalen und ggf. biindeln.

* 2 bis 3 | Wasser zum Kochen bringen und Salz, Zucker, Ol

(oder Butter) hinzugeben.

* Den Spargel in das kochende Wasser geben und je nach Wunsch
ca. 15 bis 25 min ziehen lassen.

* Den fertigen Spargel vorsichtig mit dem Schaumloffel aus dem
Wasser heben und auf einer vorgeheizten Servierplatte anrichten und
mit der Sauce Hollandaise (ibergieBen.

e Je nach Belieben mit Petersilie garnieren.

< TIPP:
Servieren Sie zum Spargel Schinken,
Kartoffeln, Riihrei oder in Viertel
geschnittene Eier.
‘ Auch unser Bruno Fischer Kartoffelpiiree
‘ passt hervorragend hierzu.
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Uberbackenes
Blumenkohl-Brokkoli-Gemiise

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
1 mattelgrofier Blumenkohl
2 mittelgrofie Brokkolis
200 g geriebener Gouda
£ 100 g Butter
~ - 3 gehdufte EL Bruno Fischer Sauce Hollandaise
TR 1 Prise Salz

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 20 min Vorbereitung + 20 min Backen




VORBEREITUNG DES GEMUSES:
 Blumenkohl! und Brokkoli putzen,
waschen und in Réschen teilen.

e In einem Topf Wasser zum Kochen
bringen, Salz dazu geben und das
Gemiise darin ca. 10 min blanchieren
und anschlieBend mit kaltem Wasser
abschrecken.

* Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

ZUBEREITUNG DER SAUCE HOLLANDAISE:

¢ 3 gehaufte Essloffel (= 40 g) Saucenpulver der Bruno Fischer
Sauce Hollandaise in 250 ml kaltes Wasser einriihren und unter
standigem Riihren kurz aufkochen lassen.

* DenTopf von der Kochstelle nehmen, ca. 100 g in Stiicke
geschnittene Butter unterriihren bis diese geschmolzen ist.

GAREN IM BACKOFEN:
e Das Gemiise in eine Auflaufform geben und die angeriihrte Sauce
Hollandaise liber das Gemiise gieBen.
* Den Auflauf mit dem Gouda bestreuen
und in den vorgeheizten Backofen fiir ca. ©
20 min geben.

© TIPP:
Je nach Geschmack Iasst sich

der Auflauf auch mit weiteren | -t S
Gemiisearten wie Erbsen und Ly /e
Méhren verfeinern. !\ - ﬁ
1 : A!._ “\\\ . §



Fenchelgemiise mit Tomaten
und Sauce Hollandaise

/ ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
e 2 mittelgrofie Fenchelknollen
7 4 Tomaten

150 g Butter + 4 EL Butter
4 gehaufte EL Bruno Fischer Sauce Hollandaise
1 Prise Krautersalz
1 Prise Pfeffer (aus der Miihle)
ggf. etwas frisch geriebene Muskatnuss

Butte die Qubereitung der Sauce und des Gemiises zeitlich parallel
aufeinander abstimmen.

ZUBEREITUNGSZELT: ca. 35 min




ZUBEREITUNG DER SAUCE HOLLANDAISE:

¢ 4 gehaufte Essloffel der Bruno Fischer Sauce Hollandaise in 350 ml
kaltes Wasser einriihren und unter standigem Riihren kurz aufkochen
lassen.

e Den Topf von der Kochstelle nehmen und ca. 150 g in Stiicke
geschnittene Butter unterriihren, bis diese geschmolzen ist.

¢ Je nach Geschmack mit etwas Muskatnuss abschmecken.

ZUBEREITUNG DES GEMUSES: ] /
* Die Fenchelknollen waschen und die -_;’ﬂv }
auBeren Blatter entfernen. Das schone
Fenchelgriin fein hacken und beiseite
legen. Die Knollen achteln.

* Die Fenchelstiicke etwa 6 min
dampfen, so dass diese gar aber dennoch
bissfest sind.

¢ Die Tomaten enthauten, den Stielansatz und die Kerne entfernen
und die Tomaten in 2 cm breite Streifen schneiden.

e Butter in einer Pfanne schmelzen und die Fenchelstiicke mehrmals
darin wenden. Zum Schluss die Tomatenstreifen und das Fenchelgriin
dazugeben und alles mit Krautersalz und Pfeffer abschmecken.

¢ Das angediinstete Gemiise mit dem Fenchelgriin aus der Pfanne
nehmen, auf einem bereits vorgewarmten Teller anrichten, die Sauce
Hollandaise dariiber laufen lassen und servieren.

© TIPP:
Dieses Rezept bringt den Geschmack des
Fenchels gut zur Geltung. Reichen Sie das
Gemiise zu Polenta oder Kartoffeln.



Geschnetzeltes an zweterlei
Saucen mit frischen Champignons

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
500 g geschnetzeltes Bio Fleisch
250 g frische Champignons
/ 2 mittelgrofie Zwiebeln
1 Zehe Knoblauch
2 Beutel Reis
125 ml Sahne
150 g Butter
4 gehdaufte EL Bruno Fischer Sauce Hollandaise
1 Pickchen Bratensauce
2 TL Gemiisebriihe von Wiirzl Bruno Fischer
1 TL Paprikapulver, mild
1 TL Curry

Butte die Subereitung der
Saucen, des Geschnetzelten und
des Reises zewtlich parallel
aufeinander abstimmen.




ZUBEREITUNG DER SAUCE HOLLANDAISE:

e 4 gehaufte Essloffel der Bruno Fischer Sauce Hollandaise in 350 ml
kaltes Wasser einriihren und unter standigem Riihren kurz aufkochen
lassen.

e Den Topf von der Kochstelle nehmen und ca. 150 g in Stiicke
geschnittene Butter unterriihren, bis diese geschmolzen ist.

ZUBEREITUNG DES GESCHNETZELTEN:

e Die Champignons putzen und in Scheiben i \
schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch

schalen und ebenfalls klein schneiden.

e Reis nach Anleitung kochen.

* Das Geschnetzelte in einer heiBen Pfanne
von allen Seiten gleichmaBig scharf anbraten. AnschlieBend Zwiebeln,
Knoblauch, Champignons, Paprika- und Currypulver hinzugeben und
noch einmal fiir ca. 10 min leicht schmoren lassen.

¢ Das Geschnetzelte aus der Pfanne nehmen und in die ausge-
wischte Pfanne Sahne und Gemiisebriihe geben und kurz aufkochen
lassen. Nach und nach das Bratensaucenpulver zufiigen, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

* Reis und Geschnetzeltes auf einem Teller anrichten und mit den
beiden Saucen garnieren.

>

© TIPP:

Statt der Sahne kann auch Wasser fiir die
Bratensauce verwendet werden. Diese
schmeckt besonders lecker, wenn sie mit
einem Schuss WeiBwein abgeschmeckt wird.
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