What you see is what you eat

ES MUSS NICHT IMMER REIS SEIN

Neu: Schne-frost Kartoffel-Risotto

Ein cremiges Risotto ist ein echter Klassiker in der Gastronomie und wird weit
iiber die italienische Kiiche hinaus von den Gésten geliebt. Fiir einen einzigar-
tigen Risotto-Genuss muss aber nicht immer Reis die Basis sein. Das neue
Schne-frost Kartoffel-Risotto basiert auf der in Deutschland besonders gelieb-
ten Knolle und sorgt fiir frischen Wind in der Individualgastronomie und Ge-
meinschaftsverpflegung. In dem leckeren Kartoffel-Risotto verbinden sich klei-
ne Kartoffelstiickchen mit einer cremigen Sauce aus Schmand, Hartkdse und
feinen Gewiirzen zu einem neuen R|sotto-Erlebn|s Dabei haben die kleinen
Kartoffelwiirfel von 5 x 5 mm eine und g ieren so ein
authentisches Geschmacks-Erlebnis.
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Vielseitig, flexibel und schnell

Das neue Schne-frost KartoffelRisotto kann analog zum gelernten
Reis-Klassiker als eigenstindiges Gericht fiir die Tellermitte genutzt
werden. Gerade als Hauptdarsteller zeigt das Kartoffel-Risotto seine
ganze Vielfalt und bereichert vor allem auch das vegetarische Speisen-
angebot. Zusammen mit gerdsteten StiRkartoffelwiirfeln, griinem Spar-
gel und nussigen Pinienkernen entsteht z.B. ein modernes, vegetarisches
Gericht, das Géste tiberrascht und begeistert. Aber auch Garnelen, Lachs,
Pilze, Spargel oder Erbsen passen zum neuen Kartoffel-Risotto ebenso
gut wie zum gelernten italienischen Klassiker. Dartiber hinaus kann
die neue Kartoffelspezialitit auch als hochwertige Beilage (z.B. als Be-
gleiter eines saftigen Flank-Steaks) eingesetzt werden.

Die Zubereitung des Schne-frost Kartoffel-Risottos kann im Combi-
dédmpfer oder Kochtopf erfolgen. Der Inhalt des Beutels ist flexibel por-
tionierbar, so dass sich im Handumdrehen auch eine einzelne Portion
zubereiten ldsst. www.schne-frost.de



