CREMIGER

ALLROUNDER!

Der beste Partner in Sachen kulinarischer Hochgenuss fur
deine Stangenhelden: die Nr.1 Sauce Hollandaise von
CUISINE NOBLESSE. Cremig fein und absolut lecker —

Hol sie dir bei deinem INTERGAST-GroBhandler.

Sauce
Hollandaise

Lukullischer Genuss

AUCH VOM SAUCEN-
FIEBER GEPACKT?
FINDE DEINEN
GROSSHANDLER!
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@ Servierfertig,
zeitsparend &
gelingsicher

@100 % Stabilitat:
zum Warmhalten,
Gratinieren &
Kochen

@ Cremiges
Geschmacks-
erlebnis

@ Ohne deklara-
tionspflichtige
Zusatzstoffe



Cuisine % x
Noblesse

I : 3 X H Die minzig-frische Sauce Paloise ist
: : S ein Klassiker der franzésischen Ku-
@ Qe che. Einfach Sauce Hollandaise er-

¢ ) _ wdrmen, Minze fein hacken und hin-
Unsere CUISINE NOBLESSE Sauce Hollandaise ..~ " - zugeben. Mit Gewirzen ganz nach
ist bereits pur das i-Tiipfelchen fir Spargel & Co. .- - LSS SRR
Lust auf kreative Hollandaise-Twists. fir echte .-~ -
Geschmacksexplosionen? Hier kommen unsere |
drei frendigen Saucen-Abwandlungen fiir den.’’
perfekten Rind-, Lamm- und Garnelengenuss:

RED FLIRT

b ! SRS SN, R Die feurige Liaison aus Hollandaise

e L] ; und fruchtigen Tomaten ist ideal zu

ARG gegrillten Riesen-Garnelen. Etwas

H ELLO ROYALS . e WeiBwein im Topf einreduzieren,

by b SN Hollandaise hinzugeben und vor-

sichtig Tomatenmark einrtihren. Die
pure Verfilihrung!

Hier ist koniglicher Genuss garantiert.
Auch bekannt als Bérnaise mit Estra-
gon-Kick & perfekt zu saftigem Grill-
fleisch. Einfach Sauce Hollandaise
erwdarmen, Estragon und Kerbel fein
hacken und in die Sauce einrthren.



