TRENDGEMUSE
SUSSKARTOFFEL

BRONZE: KARTOFFELN, TEIG-
WAREN, REIS/SCHNE-FROST/
SUSSKARTOFFEL-GNOCCHI

Auch wenn sie im
botanischen Sinne
nur ganz entfernt
mit der Kartoffel
verwandt ist, ist

CATERING i sigrartoftel
) TAR 2018 die stiBliche Knolle
mit der besonde-
Ien, orange-gelben Optik, als Alternative
2u  Kklassischen Kartoffel-Spezialititen
sehr populér. Die Siifkartoffel-Gnocchi im
2 x 2,5-Kilogramm-Beutel kombinieren
das Trendgemiise mit dem italienischen
Beilagen-Klassiker.

Die sufkartoffel-Gnocchi von Schne-
frost werden wie die klassischen Gnocchi
8anz schnell und unkompliziert in weni-
gen Minuten in Kombidampfer, Pfanne
Oder Kochtopf zubereitet. Sie konnen als
Modernes, vegetarisches Tellergericht, als

COoking+Catering inside 5/18

Premium-Qualitat, bester Ge-

schmack und unkompliziertes
Handling: Die Stifkartoffel-Gnoc-
chi von Schne-frost.

klassische Beilage oder auch mit einem
frischen Dipp als Snack serviert werden.
Sosollen die StifSkartoffel-Gnocchi von der
Individualgastronomie tiber die Gemein-
schaftsverpflegung bis zum Snack-Ge-
schaft stets zufriedene Géste garantieren.
Das Schne-frost-Kartoffel-Verarbeitungs-
werk im niedersdchsischen Léningen ist
Unternehmensangaben zufolge Deutsch-
lands traditionsreichster Betrieb fiir tief-
gefrorene Kartoffelspezialitdten.



