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CREMIGER KARTOFFEL-

GENUSS

GOLD: KARTOFFELPRODUKTE, TEIGWAREN & REIS / SCHNE-FROST /

KARTOFFEL-RISOTTO CLASSIC

Fiir ein leckeres Risotto muss nicht im-
mer Reis die Basis sein. Das neue ,Kartof-
fel-Risotto Classic” von Schne-frost verbin-
det cremigen Kartoffelgenuss mit der be-
liebten Optik des Reisklassikers aus Itali-
en. Im Kartoffel-Risotto vereinen sich klei-
ne Kartoffelstiickchen mit einer cremigen
Sofe aus Schmand, Hartkdse und feinen
Gewtlirzen. Die spiirbare Konsistenz der 5
x 5 Millimeter kleinen Kartoffelwiirfel ga-
rantiert, so Schne-frost, ein authentisches
Geschmackserlebnis.

Das neue Kartoffel-Risotto Classic kann
analog zum Reisklassiker als eigenstandi-
ges Gericht offeriert werden. Als Haupt-
darsteller zeigt die Schne-frost-Neuheit

ihre Vielfalt und bereichert vor allem das
vegetarische Speisenangebot. Zusammen
mit gerdsteten StRkartoffelwiirfeln, gri-
nem Spargel und nussigen Pinienkernen
beispielsweise entsteht ein zeitgeméfies
fleischloses Gericht. Aber auch Garnelen,
Lachs, Pilze, Spargel oder Erbsen passen
gut zum Kartoffel-Risotto. Dariiber hinaus
kann die neue Kartoffelspezialitat auch als
hochwertige Beilage eingesetzt werden.

Das Kartoffel-Risotto kann im Kom-
biddmpfer oder im Kochtopf zubereitet
werden. Der Beutelinhalt ist flexibel por-
tionierbar, sodass sich im Handumdre-
hen auch einzelne Portionen zubereiten
lassen.
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