0b als Beilage, To go oder in der Tellermitte: Das vielseitige
.Schne-frost SiiBkartoffelstampf” macht stets eine gute Figur.
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Schne-frost

Ein Stampf fiir alle Falle

Schne-frost erweitert sein Angebot rund um die angesagte SiiBkartoffel und bie-
tet ab sofort neben den erfolgreichen ,,Sii3kartoffel-Gnocchi® und den trendigen
»oweet Potato Churros* auch einen Sii8kartoffelstampf fiir den Foodservice an.

,Um das Thema Siiffkartoffel besteht immer noch ein
anhaltender Hype', sagt Marita Stevens, Leiterin Mar-
keting und Offentlichkeitsarbeit bei Schne-frost. Des-
wegen gibt der TK-Kartoffelspezialist aus Léningen
den Gastronomen die angesagte Batate auch als cremi-
ges Siiffkartoffelpiiree mit Stiickchen an die Hand. Das
handwerklich hergestellte Tiefkiihlprodukt hat einen
Siilkartoffelanteil von 64 Prozent, einen feinen Butter-
geschmack und ist harmonisch abgeschmeckt.

Der ,,Schne-frost Stiffkartoffelstampf* ist laut Hersteller
einfach zu portionieren und die Kiiche kann die Wer-
tigkeit iiber eine individuelle Zugabe von verschiede-
nen Fliissigkeiten wie Wasser, Milch oder Sahne flexibel
steuern. ,Uber den Vertrieb bekommen wir das Feed-
back, dass die Verwender gerne Produkte haben wollen,
in die sie ihre eigene Handschrift einbringen kénnen',
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erldutert Marita Stevens. Der eine hebe zum Beispiel
noch Zwiebeln unter das Produkt, der andere Krauter
wie Koriander. Aber auch in preissensiblen Bereichen
der Gemeinschaftsverpflegung funktioniere der Siiftkar-
toffelstampf wunderbar mit Wasser. ,Ich kann die Basis
des Produktes nehmen, aber ich kann damit auch spie-
len’, beschreibt Stevens die ganze Bandbreite.

Auch als Streetfood geeignet

Die Zubereitung ist laut Schne-frost in der Mikrowelle
(7 Minuten bei 900 Watt), im Kombidampfer (10-15 Mi-
nuten bei 120 Grad) und im Kochtopf (7-8 Minuten bei
mittlerer Hitze) moglich. Nach der Zubereitung iiber-
zeuge der Stampf die Gaste mit der typisch orange-gel-
ben Farbe der Siifikartoffel. Eine besonders lange Stand-
zeit sowie die glutenfreie Rezeptur ohne deklarations-
pflichtige Zusatzstoffe garantierten zudem ein einfaches
Handling in allen gastronomischen Bereichen.

»Auch wenn die Siiffkartoffel ein fester Bestandteil der
modernen Gemiisekiiche ist, wird sie vom Gast nach
wie vor als eine Besonderheit wahrgenommen und
kann daher vielfiltig auf dem Teller inszeniert werden’,
so Stevens. Als Alternative zum klassischen Kartoffel-
stampf werte der ,Schne-frost Stiffkartoffelstampf” als
Beilage jeden Klassiker auf. Er harmoniere besonders
gut mit gebratenem Edelfisch wie Kabeljau oder mit me-
diterranem Gemdise und Pilzen.

In der vegetarischen Kiiche kann der Siiffkartoffel-
stampf auch in der Tellermitte zum Einsatz kommen.
Schne-frost nennt hier als Anrichtebeispiel die Kombi-
nation mit gratinierten Frischkdsetalern und Aromaten
wie roten Zwiebeln und Lavendel, die das Produkt zu
einem Gourmet-Erlebnis auf hohem Niveau machten.
Auch in To-go-Konzepten gibt der ,Schne-frost Siiftkar-
toffelstampf” eine gute Figur ab: Als ,Hot Sweet Potato
Snack” wird er zum Beispiel als Basis mit einem varia-
blen Topping kombiniert und To go serviert. ,Fertig ist
ein zeitgemédfier Snack mit innovativer SiiRkartoffel-
Optik, der das Potenzial zum fixen Trend-Lunch hat’, so
Schne-frost. Der ,Schne-frost Siiffkartoffelstampf” wird
im 2x-2,5-kg-Beutel ausgeliefert. th



