Fischer Nahrungsmittel
CH-6017 Ruswil
Tel. +41(0)41 495 25 04

Flscher

alle Produkte gluten- und laktosefrei,
vegan, allergenfrei, 100 % Natur,

Produktangebot
Frisch, fein und giinstig.
Direkt vom Hersteller.

www. fischer-food.ch bewusst ernghren ohne Geschmacksverstirker
info@fischer-food.ch
Bouillons & Wiirzprodukte
- nicht vegan (nve) - nicht allergenfiei (naf) - mit Geschmacksverstiarker (mG)
Gemiisebouillon Ochsenbouillon
Vegetarisch, ohne Fettzugabe - die Die Ochsenbouillon mit kriftigem
ideale Gemiisebouillon als Fleischgeschmack eignet sich

Zwischenverpflegung, Eignet  sich
besonders als Getrink sowie zum
Wiirzen/Kochen von Teigwaren, Reis,
Dampfen von Gemiise u, a.
Zubereitung:

1 Essloffel (26g) in 1 Liter heissem oder
kaltem Wasser auflosen.

Zutaten: jod. Speisesalz, Geschmacks-
verstarker (E621), Hefeextrakt, Gemiise
(Karotten, Zwiebeln, Petersilie, u.a),
Maltodextrin, Haferfaser, Gewiirze.

mG

Fleischwiirzmischung

Speziell geeignet fiir Grillspezialititen
und alle Fleischgerichte in der Pfanne.
Zum Wiirzen von Fondue, Raclette und
anderen Kasegerichten.

Zutaten: jod. Speisesalz, Geschmacks-
verstirker (E621), Gewirze und Krauter
(Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin, Pfeffer,
u.a.), Zucker, Rapsdl.

mG

Streuwiirze

Ein ideales Wiirzmittel fiir Salate,
Gemiise, Eiern, Suppen, Saucen,
Fleisch, Fisch, Teigwaren, Kartoffel-
gerichte u. a.

Zutaten: jod. Speisesalz, Maltodextrin,

Zwiebeln, Haferfaser, Rapsél, Kurkuma,
Knoblauch, Liebstockel.

Pfeffer Wiirzmischung

Speziell geeignet fiir Grillspezialititen
und alle Fleischgerichte in der Pfanne.
Zum Wirzen wvon Saucen, Fisch,
Fondue, Raclette und anderen Kase-
gerichten.

Zutaten: Pfeffer 51 % (Schwarzer, Weisser,
Griiner, Cayenne), jod. Speisesalz, Rapsél,
Macis.

besonders als Getrdnk fiir zwischen-
durch. Schnelle ideale Zubereitung von
Suppen, Teigwaren, Reis, Saucen,
Kartoffelgerichten, Gemiise u. a.
Zubereitung:

1 Essloffel (28g) in 1 Liter heissem oder
kaltem Wasser auflosen.

Zutaten: jod. Speisesalz, Geschmacksver-
stirker (E621), Hefeextrakt, Maltodextrin,
Fleischextrakt, Gemiise und Gewiirze
(Zwiebeln u.a.), Haferfaser.

nve, mG

Knoblauch Wiirzmischung

Speziell geeignet filr Knoblauch-
marinaden,  Knoblauchbutter  und
Knoblauchbrot. Geeignet zum Wiirzen
von Dipp-Saucen, Saucen, Suppen,
Pizza, Lamm, Fisch, Gemiise u, a.
Zutaten: Knoblauch (39 %), Maltodextrin,
jod. Speisesalz, Zwiebeln, Rapsol, Lieb-
stockel, Haferfaser.

Kriutermischung
Vegan - Wertvolle Krauter und

Gemilise zu einer reichhaltigen
Krautermischung  zusammengestellt.
Die Beilage fiir Salate, Gemiise und
Suppeneinlage. Zum Bestreuen von
Kartoffeln, Teigwaren und Eiern,
sowie Zur Herstellung von
selbstgemachter Krauterbutter,

Zutaten: Karotten, Petersilie, Paprika, Lauch,
Bohnenkraut, Schnittlauch, Gewiirze,

Salat Wiirze

Verwendbar fiir die Zubereitung von
vielen feinen Salatsaucen. Vorziiglich
als Grundwirzung von diversen
Fischgerichten.

Zubereitung:
fiir 1 It Sauce: fiir 1 Portion:
90 g Salat Wiirze 1 KL Salat Wiirze

6,6dl (660 ml)) Oel 2 EL Qel
3,3 dl (330 ml) Essig 1 EL Essig

Tipp: mit etwas Senf verfeinern.

Zutaten: Gewiirze und Kriuter (Zwiebeln,
Petersilie, Knoblauch, Kurkuma, u.a.), jod.
Speiscsalz, Maltodextrin, Zucker, Raps6l,
Haferfaser.

Kriutermeersalz

Vegetarisch. Universal Wiirzmischung
mit Meersalz, Kriutern und Gewiirzen,
Anstelle von Salz zum Wiirzen von
Salaten, Gemiise, Eierspeisen, Reis-
und Kartoffelgerichten, Teigwaren,
Fleisch, Suppen, Fisch, usw.

Zutaten: Meersalz 77%, Gewiirze und
Kriuter 21%  (Zwiebeln, Knoblauch,
Petersilie, Kurkuma, Bohnenkraut, Lieb-
stockel, Schnittlauch, u.a), Haferfaser,
Rapsél.

Ita]y Wiirzmischung

Die ideale italienische Wiirzmischung
fiir Salatsaucen. Als Erginzung zum
Wiirzen von Pizzas, Tomatensauce und
Lasagne.

Zubereitung:
fiir 1 It Sauce: fiir 1 Portion:
90 g Italy 1 KL Italy

6,6 dl (660 mi) Oel 2 EL Qel

3,3 dl1 (330 ml) Essig 1EL Essig

Tipp: mit etwas Senf verfeinern.

Zutaten: jod. Speisesalz, Zucker, Gewiirze
und  Kriuter (Zwiebeln, Knoblauch,
Paprikagemiise, Majoran, Basilikum, u.a),
Maltodextrin, Rapsél, Haferfaser.

Pommes Gewiirz

Ein ideales Wiirzmittel fiir Pommes-
Frites, Potato Wedges oder zu jedem
Kartoffelgericht wie Gratin, Brat-
kartoffeln u. a.

Zutaten: jod. Speisesalz, Maltodextrin,
Meersalz, Gemiise (Zwiebeln, Knoblauch),
Gewiirze u. Kriuter (Kurkuma, Petersilie,
Curry, Rosmarin, Basilikum, Pfeffer,
Koriander, Liebstockel, Paprika, Bohnen-
kraut, u.a.), Zucker, Rapsol, Haferfaser.
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Saucen
- nicht vegan (nve) - nicht allergenfrei (naf) -
Bratensauce Sauce Demi glace Jiigersauce Currysauce
Zu Braten und anderen Fleisch- Vegetarisch - Ideal zu Braten und Vegetarisch - zur Bereicherung von Vegetarisch -  Ausgezeichnet fiir
gerichten wie Geschnetzeltes, Fleischgerichten wie Koteletts, Schnitzeln, Koteletts, Wildgerichten. Poulet-, Kalb-, Lamm-, und Schweine-

Schnitzel, Koteletts, Ragout, Brat-
wiirste, Fleischvogel. Sie eignet sich
auch vorziiglich als Beilage zu
Teigwaren, Reis, Kartoffeln usw.
Zubereitung: 2 leicht gehiufte Essloffel
(30g) in 3 dl kaltes Wasser geben und unter
Umrithren mit dem Schwingbesen 3 Minuten
kochen lassen.

Keine Klumpenbildung beim Nachpor-
tionieren!

Zutaten: Maisstdrke, jod. Speisesalz, Reis-
mehl, Gemiise (Zwiebeln, Tomaten), Malto-
dextrin, Farbstoff (Zuckercouleur), Zucker,

Fleischextrakt, Hefeextrakt, Verdickungs-
mittel (Guarkernmehl), Gewiirze u. Kriuter.

naf

Weisse Sauce

Vegetarisch - Die Weisse Grundsauce
eignet sich vorziiglich fiir
Pastetlifiillung, Fisch-, Fleisch- und
Gefliigelgerichte, Pilzgerichte und fiir
Gratins  jeder Art (Gemiise und
Teigwaren).

Zubereitung: 2 gehiufte Essloffel (21g) in 3
dl kalte Milch geben und unter Umriihren mit
dem Schwingbesen 2 Minuten leicht kochen
lassen.

Keine Klumpenbild
tionieren!

Zutaten: Maisstirke, Maltodextrin, jod.
Speisesalz, Reismehl, Gemiise (Zwiebel,
Knoblauch, u.a) Krauter und Gewiirze
(Liebstockel, u.a.), Hefeextrakt, Séuerungs-
mittel (Zitronensaure),

g beim Nach

Paprikasauce

Ideal zu allen Fleisch-, Gefliigel-,
Fisch- und Gemiisegerichten sowie zu
Teigwaren, Reis, Kartoffeln und
Gnocchi.

Zubereitung:

2 leicht gehdufte Essloffel (30g) in 250 ml
Milch geben und unter Umrithren mit dem
Schwingbesen 3 Minuten kochen lassen.
Keine Klumpenbildung beim
Nachportionieren!

Zutaten: Maisstirke, jod. Speisesalz, Reis-
mehl, Tomaten, Paprika 9%, Gemiise
(Zwiebeln, Knoblauch), Maltodextrin, Zucker,
Hefeextrakt, Verdickungsmittel (Guarkern-
mehl), Gewiirze u. Kréuter (Liebstéckel, u.a.),
Sduerungsmittel (Zitronenséure).

Schnitzel, Geschnetzeltes, Bratwiirste.
Sie eignet sich auch vorziiglich als
Beilage zu Kartoffeln, Teigwaren,
Reis.

Zubereitung: 2 leicht gehdufte Essloffel
(30g) in 3 dl kaltes Wasser geben und unter
Umrithren mit dem Schwingbesen 3 Minuten
kochen lassen.

Keine Klumpenbildung beim Nachy
tionieren!

Zutaten: Maisstiirke, Gemiise (Tomaten,
Zwiebeln u.a)), Reismehl, jod. § |

Eignet sich vorziiglich zu
Geschnetzeltem, als Beilage =zu
Teigwaren, Reis, Kartoffelgerichten
usw,

Zubereitung: 2 gehiufte Essliffel (30g) in 3
dl kaltes Wasser mit dem Schwingbesen

einrithren, Unter stetem Umrithren ca 10
Minuten kochen lassen.

Keine Kl bildung beim Nachp
tionieren!

Zutaten: Maisstirke, Champignon 20%,
Reismehl, jod. Speisesalz, Zwiebeln, Zucker,

Hefeextrakt, Farbstoff (Zuckercouleur),
Maltodextrin, Zucker, Verdickungsmittel
(Guarkernmehl), Gewiirze, S&uerungsmittel
(Zitronensiure).

Sauce Hollandaise

Vegetarisch - ideal zu Spargeln,
Artischocken, Gemiise, Grilladen,
Fisch sowie Eiergerichten.

Zubereitung: 50 g Butter oder Margarine in
der Pfanne zergehen lassen. 2 leicht gehiuft

Tomaten, Hefeextrakt, Maltodextrin, Farbstoff
(Zuckercouleur), Kriuter und Gewiirze
(Petersilie, u. a.), Verdickungsmittel (Guar-
kernmehl), Séuerungsmittel (Zitronenséure).

Sauce Béarnaise

Vegetarisch - eignet sich ausge-
zeichnet zu sémtlichen Fleischarten,
vor allem zu Grilladen sowie Fisch und
gekochtem Gemiise.

Essloffel (27g) unter Rihren mit dem
Schwingbesen einstreuen. 2,5 dl kalte Milch
beifiigen und unter stetem Umriihren 1 Minute
schwach kochen lassen.

Keine Klumpenbildung beim Nachpor-
tionieren!

Frtat Maicstirke Maltad

ke, in, Reismehl,
jod. Speisesalz, Eipulver, Gewiirze (Kurkuma,
Curry, u.a.), Hefeextrakt, Verdickungsmittel
(Guarkernmehl), Sauerungsmittel (Zitronen-
sture), Gemiise (Zwiebel, u.a.).

nve, naf

Griine Pfeffersauce

Griine Pfeffersauce zu Steaks, Braten,
Wild, Gefliigel und Fisch,

Zubereitung:

2 gehiufte Essloffel (30g) in 2 dl kalte Milch
und 1 dl Wasser geben. Unter stetem
Umrithren mit dem Schwingbesen zum
Kochen bringen und unter gelegentlichem
Riihren ca 5 Minuten kochen lassen.

Keine Klumpenbildung beim Nachpor-
tionieren!

Zutaten: Maisstarke, jod. Speisesalz, Malto-
dextrin, Reismehl, Zwiebeln, griine Pfeffer-
kérner 7 %, Tomaten, Hefeextrakt, Zucker,
Gewiirze (Liebstockel, u.a), Verdickungs-
mittel  (Guarkernmehl),  Sduerungsmittel
(Zitronenséure).

Zubereitung: 50 g Butter oder Margarine in
der Pfanne zergehen lassen. 2 leicht gehiufte
Essloffel (26g) unter Rithren mit dem
Schwingbesen einstreuen. 2,5 dl kalte Milch
beifiigen und unter stetem Umrithren 1 Minute
schwach kochen lassen,

Keine Klumpenbildung beim N
tionieren!

Zutaten: Maisstarke, Maltodextrin, jod.
Speisesalz, Reismehl, Hefeextrakt, Gewiirze
(Curry, Liebstockel, Kurkuma, u.a.), Kriuter
(Estragon, Petersilie), Verdickungsmittel
(Guarkernmehl), Gemiise (Zwiebel, u.a.),
S#uerungsmittel (Zitronensiure).

Champignonsauce

Vegetarische Champignonsauce zu
Rind-, Kalb- und Schweinefleisch.
Ideale Erginzung fiir diverse Teig-
warengerichte.

Zubereitung:

2 leicht gehiufte Essloffel (30g) in 2 dl kalte
Milch und 1 dl kaltes Wasser geben. Unter
stetem Umriihren mit dem Schwingbesen zum
Kochen bringen und unter gelegentlichem
Riihren ca 10 Minuten kochen lassen.

Keine Klumpenbildung beim Nachpor-
tionieren!

Zutaten: Maisstarke, Champignon 20 %,
Maltodextrin, Reismehl, jod. Speisesalz, Hefe-
extrakt, Gemiise u. Gewiirze (Zwiebeln, Lieb-
stockel, u.a), Verdickungsmittel (Guarkern-
mehl).

fleisch, fir Chicken-Curry, Crevetten
und Fisch, Eier, Reis und als Dipp-
Sauce.

Zubereitung:

2 leicht gehéufte Essloffel (28g) in 3 dl kalte
Milch geben und unter Umrithren mit dem
Schwingbesen 3 Minuten leicht kochen
lassen.

Keine Klumpenbildung beim
Nachportionieren!

Tipp: mit Kokosnussmilch verfeinern.

7 : Maisstirke, Maltodextrin, Mais-
mehl, Curry (14 %), jod. Speisesalz, Zucker,
Apfelpulver, Gemiise (Zwiebeln u.a),
Gewiirze (Liebstockel, u.a.).

Tomatensauce Instant

Passt zu allen Teigwaren, aber auch zu
Reis-, Fleisch- und Fischgerichten. Fur
jede Pizza eine  Bereicherung.
Ausgezeichnet zum Verfeinern und
Abbinden von Ratatouille.

Zubereitung: 3 gehiufte Essloffel (66g) in 3
dl kochendes Wasser oder als feine Suppe nur
2 gehdufte Essloffel (44g) mit dem
Schwingbesen einrithren - servieren.

Keine Klumpenbildung beim Nachpor-
tionieren!

Zutaten:  Tomatenpulver  (78%), jod.
Speisesalz, Gemiise (Zwiebeln, Knoblauch),
Zucker, Hefeextrakt, Gewiirze u. Kriuter
(Liebstockel, Basilikum u. a.).

Morchelsauce

Vegetarische Morchelsauce zu Rind-,
Kalb- und Schweinefleisch. Ideale
Ergénzung  fiir  diverse Teig-
warengerichte.

Zubereitung:

2 leicht gehdufte Essloffel (30g) in 2 dl kalte
Milch und 1 dI kaltes Wasser geben. Unter
stetem Umrithren mit dem Schwingbesen zum
Kochen bringen und unter gelegentlichem
Riihren ca 10 Minuten kochen lassen.

Keine Klumpenbildung beim Nachpor-
tionieren!

Zutaten: Maisstirke, Morcheln 20 %,
Maltodextrin, Reismehl, jod. Speisesalz, Hefe-
extrakt, Gemiise u. Gewiirze (Zwiebeln,
Liebstéickel, u.a.), Verdickungsmittel (Guar-
kernmehl).
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Fischer Nahrungsmittel
CH-6017 Ruswil
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FLscher

alle Produkte gluten- und laktosefrei,
vegan, allergenfrei, 100 % Natur,
bewusstemiiren  ghne Fettzugabe, ohne Geschmacksverstiirker

Produktangebot
Frisch, fein und giinstig.
Direkt vom Hersteller.

Braune Sauce o zuckersassstorte

Vegetarisch - zu Braten und anderen
Fleischgerichten wie Geschnetzeltes,
Schnitzel, Koteletts, Ragout,
Bratwiirste, Fleischvogel. Sie eignet
sich auch vorziiglich als Beilage zu
Teigwaren, Reis, Kartoffeln usw.
Zubereitung:

2 leicht gehiufte Essloffel (30g) in 3 dl kaltes
Wasser geben und unter Umrithren mit dem
Schwingbesen 3 Minuten kochen lassen.
Keine Klumpenbildung beim
Nachportionieren!

Zutaten: Maisstirke, Reismehl, Tomaten, jod.
Speisesalz, Hefeextrakt, Zwiebeln, Gewiirze
u. Krauter, Verdickungsmittel (Guarkern-
mehl), Siuerungsmittel (Zitronensiure).

Produkte ohne Zucker/Siissstoffe

Napolisauce Instant 0 Zucker/Siissstoffe

Passt zu allen Teigwaren, aber auch zu
Reis-, Fleisch- und Fischgerichten, Fiir
jede Pizza eine  Bereicherung.
Ausgezeichnet zum Verfeinern und
Abbinden von Ratatouille.

Zubereitung:

3 gehiufte Essloffel (66g) in 3 dl kochendes
Wasser oder als feine Suppe nur 2 gehiufte
Essloffel (44g) mit dem Schwingbesen
einriihren - servieren.

Keine Klumpenbildung beim
Nachportionieren!

Zutaten: Tomatenpulver (79 %), jod.
Speisesalz, Gemiise (Zwiebeln, Knoblauch),
Hefeextrakt, Liebstiickel, Pfeffer.

Weisse Sauce o zuckerssissstofte

Vegan - Die Weisse Grundsauce eignet
sich vorziglich fiir Pastetlifillung,
Fisch-, Fleisch- und Gefliigelgerichte,
Pilzgerichte und fiir Gratins jeder Art
(Gemiise und Teigwaren).

Zubereitung:

2 gehiufte Essloffel (21g) in 3 dl kalte Milch
geben und unter Umrithren mit dem
Schwingbesen 2 Minuten leicht kochen lassen.
Keine Klumpenbildung beim
Nachportionieren!

Zutaten:  Maisstirke, jod. Speisesalz
Reismehl, Gemiise (Zwiebel, Knoblauch, u.a.)
Hefeextrakt, Gewiirze (Liebstockel, u. a.),
Sauerungsmittel (Zitronenséure).
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