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Unser Tipp fiir eine erfolgreiche Wintersaison:
Klassische Winterrezepturen interpretiert als Loaded Fries.

Dank einfacher Zubereitung und spannenden winterlichen
Aromen werden diese Loaded Fries Rezepturen dein Team
und deine Gaste gleichermassen begeistern.

Gelernte Rezepturen in ein Snackformat verpackt.

10 Rezepturen, die deine Speisekarte bereichern werden,
pikant und sulR.

Lass dich von unseren Rezepten inspirieren und bring
Winterzauber auf den Teller!
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ZUTATEN

- 8009 Kalbssemerolle
- Rosmarin, Thymian

- Salz und Pfeffer

- Olivendl

Fir die Thunfischsauce

-200g Thunfisch in OL, abgetropft
- 3 Sardellenfilets

-2 El Kapern

- 150 ml Olivendl

- Saft von 1 Zitrone

- 3-4 El Mayonnaise

Fuir die frittierten Kaperndpfel
- 50g Kaperndpfel

- Mehl

- Ol zum Frittieren

Fiir die Fry’n Dip Pommes:
- 800g McCain Fry'n Dip Pommes
Art-Nr.: 400005
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ZUBEREITUNG:

1. Crispers zubereiten:
Die Crispers nach Anleitung auf der Verpackung
zubereiten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

2. Pulled Pork vorbereiten:
Das Pulled Pork nach Anleitung erhitzen.

3. Coleslaw anmachen:

WeilRkohl, Méhren und Zwiebeln in einer groRen Schiissel
mischen. Weildweinessig, Zucker und Mayonnaise hinzufligen
und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
kurz ziehen lassen.

4, Cranberry-Mayonnaise zubereiten:
Mayonnaise, Cranberry-Konfitlire und Zitronensaft in einer
Schussel verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Anrichten:

Die fertigen Crispers auf einer Servierplatte oder in einzelnen
Schisseln anrichten, das Pulled Pork darlibergeben. Einen Teil
des Coleslaw auf den Crispers, den Rest separat als Beilage
anrichten. Die Cranberry-Mayonnaise Uber das Pulled Pork
tupfen und separat als Dip servieren.
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ZUTATEN

Fiir die Pommes
*800g McCain Crispers
Art-Nr.: 1000010545
Far das Pulled Pork
5504 fertiges Pulled Pork bspw.

von Danish Crown Professional /
Tulip

Fir den Coleslaw

2009 WeiRkohl, fein gehobelt
-100g Méhren, geraspelt

* I kleine Zwiebel, fein gehackt
-2EL Weiweinessig

*2 EL Zucker

3 EL Mayonnaise

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

Fur die Cranberry-Mayonnaise
- 150 ml Mayonnaise

*50ml Cranberry-Konfitiire mit

Stlickchen

- 1'TL Zitronensaft
- Salz und Pfeffer nach Geschmack
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EnEll CTIRZC] - 1.5kg Hahnchenstiicke (Keulen,
BEnaIcHe Schenkel oder eine Mischung)
? Lhusos SRR PIaTN e & - Salz und Pfeffer nach Geschmack

-2 EL Olivensl

ol i~ “wu " groBe Zwiebel, grob gehackt
v “m — "2 Knoblauchzehen, fein gehackt
e . * 2 Karotten, in Scheiben geschnitten
S paas ey . 200 g Champignons, in Viertel
e geschnitten
o e 2 EL Tomatenmark
- - Y - 500ml alkoholfreier Rotwein oder
g Traubensaft
—— *500ml Hiihnerbriihe
DAPOLATOTE OPSZUDETEIten: 2 TL getrockneter Thymian
=POtat O St * 2 Lorbeerbldtter
ICROTISSaTIte S = -2 EL Mehl
COUSCRZUDETCTE : 2 EL Butter
fejiejoigc): o R * Krduter zur Dekoration
(BANTIChtEn: Fiir die Potato Pops
S A 0. S8 600 g McCain Potato Pops
2 CLED SUATIICHWUTZC! Art-Nr.: 1000012409
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ZUBEREITUNG:

1. Crunchy Petals zubereiten:
Die Crunchy Petals nach Anleitung auf der Verpackung
zubereiten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

2. Pulled Turkey vorbereiten:
Das Pulled Turkey gemal den Anweisungen auf der
Verpackung erwarmen.

3. Caesar-Mayonnaise zubereiten:
In einer mittelgrofRen Schissel Mayonnaise, Dijon-Senf,
Worcestershiresauce, Zitronensaft und geriebenen

Parmesan vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Anrichten:

Den Rémersalat und den Parmesan in einer grofzen
Salatschissel mischen. Die Crunchy Petals auf den Salat
geben, das Pulled Turkey darauf verteilen. Die Caesar-
Mayonnaise dartber geben, vorsichtig vermengen und
zum Schluss mit Parmesan bestreuen.

ZUTATEN

Fur die Crunchy Petals
+800g McCain Crunchy Petals
Art-Nr.: 1000009195

Fiir den Caesar Salat

-1 Kopf Rémersalat, gewaschen
und grob zerrissen

509 Parmesan, frisch gehobelt

Fiir das Pulled Turkey

+400g fertiges Pulled Turkey
bspw. von Danish Crown
Professional / Tulip

Fir die Caesar-Mayonnaise
- 200ml Mayonnaise

-1 EL Dijon-Senf

- 1 EL Worcestershiresauce

-1 TL Zitronensaft

*30g frisch geriebener Parmesan
- Salz und Pfeffer nach Geschmack
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ZUTATEN

Fur die Ballchen

- 4009 Hackfleisch (Rind)

.1 Dose (ca. 400g) Kichererbsen,
abgetropft und abgespult

- 1 kleine Zwiebel, fein gehackt

. 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

-1 Ei

-100g Paniermehl

. 2 EL frische Petersilie, gehackt

.1 TL Kreuzkiimmel

. 1 Teelsffel Paprikapulver

.1/2 TL gemahlener Koriander

. Salz und Pfeffer nach Geschmack

. Olivenél zum Braten

-200g Maronen gegart (frisch
oder TK)

Fiir die Pommes

- 6009 Surecrisp Home Style Skin
On Fries
Art-Nr.: 1000009633

Fiir den Hummus

-200g Hummus

- 100g Mayonnaise

- Optional: Zitronensaft,
Knoblauchpulver, Paprikapulver
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ZUTATEN

Fiir die Orangensauce
. 500 ml Orangensaft
. 500 ml Entenfond oder Kalbsfond

-100g kalte Butter, in Wiirfel
geschnitten
- Salz und Pfeffer

Fiir die Ente

. 4 Stiick vorgegarte Entenbrust
- Salz und Pfeffer

- Ol zum Frittieren

Fiir die StRkartoffel-Pommes
- 800 g McCain Sweet Potato Fries

Art-Nr.: 1000006736

ZUBEREITUNG:

1. Orangensauce zubereiten:

Orangensaft in einem Topf zum Kochen bringen und auf etwa die
Halfte reduzieren. Enten- oder Kalbsfond hinzufligen und weiter
reduzieren, bis die Sauce leicht eindickt. Hitze reduzieren und
kalte Butterwiirfel unter standigem Riihren einarbeiten, bis die
Sauce glatt und glanzend wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sauce beiseitestellen und warmhalten.

2. Ente frittieren:

Olin einer Fritteuse oder einem tiefen Topf auf 175°C erhitzen.

Die vorgegarte Ente ins heiRe Ol geben und frittieren, bis die Haut
knusprig und goldbraun ist, etwa 4-6 Minuten. Die Ente aus der
Fritteuse nehmen und auf Klichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und etwas abkuhlen lassen.

3. Ente in Tranchen schneiden:
Sobald die Ente handhabbar ist, quer zur Faser in dlinne Tranchen
schneiden.

4. SiiRkartoffel-Pommes zubereiten:

Die Sweet Poatato Fries nach Packungsanweisung zubereiten,

bis sie goldbraun und knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und leicht salzen.

5. Anrichten:

Die SufRRkartoffel-Pommes auf Tellern anrichten. Die tranchierte
Ente dazwischen platzieren. Die warme Orangensauce Uber die
Ententranchen gieRen oder separat dazu reichen.
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T T *300ml Cheddar-Késesauce
COETETICTIDTS s OO DTCTOTRBITICE O DT (Fertigprodukt)

- 1509 Rote Jalaperio, eingelegt
-1 Bund Lauchzwiebeln
(hauchdiinn geschnitten)
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+800g McCain SureCrisp
MAX Pommes
Art-Nr.: 1000011406
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ZUBEREITUNG:

1. Apfel-Zimt-Kompott vorbereiten:

In einem mittleren Topf die Apfel, Zucker, Wasser und
Zitronensaft zum Kochen bringen. Zimt hinzufiigen und die
Hitze reduzieren. Das Kompott unter gelegentlichem Rihren
etwa 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis die Apfel weich sind
und die Masse eingedickt ist. Vom Herd nehmen und abkuihlen
lassen. Das Kompott kann warm oder kalt serviert werden.

2. Potato Pops zubereiten:
Die Potato Pops nach Packungsanleitung in einer Fritteuse
zubereiten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

3. Anrichten:

Die frittierten Potato Pops auf einem Teller zusammen mit
dem Apfel-Zimt-Kompott anrichten.

Tipp: Schmeckt traumhaft zu Vanilleeis.

ZUTATEN

Fir die Potato Pops
5009 McCain Potato Pops
Art-Nr.: 1000012409

Ftir das Apfel—Zimt—Kompott
"4 mittelgroRe Apfel, geschadlt,
entkernt und gewiirfelt

*509g Zucker

- 120ml Wasser

Ay 2 A e

- Saft von 1/2 Zitrone









ZUTATEN

Fur die Waffeln
. 4 Stiick McCain Lutticher Waffeln

Art-Nr.: 1000011860
-200g Vanilleeis

Fiir die Streusel

-200g Spekulatiuskekse

-100g Mehl

-100g brauner Zucker

-100g kalte Butter, in kleine Wiirfel
geschnitten

-1/2 TL Zimt
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ZUBEREITUNG:

1. Waffeln auftauen:
Die Waffeln nach Packungsanleitung zubereiten und
beiseite stellen.

2. HeiBe Kirschen zubereiten:

In einem Topf Wasser oder Kirschsaft mit Zucker zum Kochen
bringen. Die Kirschen hinzufligen und einige Minuten kdécheln
lassen, bis sie weich sind, aber nicht zerfallen. Speisestarke mit
ein wenig kaltem Wasser anriihren und zu den kochenden
Kirschen geben, um die Sauce zu binden und zu verdicken.
Standig rihren, um Klumpenbildung zu vermeiden. Vanille-
extrakt oder Vanillezucker einrtihren. Die Mischung noch ein
paar Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce schén dick und die
Kirschen gut durchwarmt sind.

3. Anrichten:

Die zubereiteten Waffeln (evtl. erwarmt) auf Teller legen.
Die heilRen Kirschen gleichmaRig Gber die Waffeln verteilen
und servieren.

QUTATEN

Fir die Waffeln

- 4 Stlick McCain Litticher Waffeln
Art-Nr.: 1000011860

Fir die heiRen Kirschen
- 500g Kirschen, frisch und
entsteint oder tiefgekiihlt

*509 Zucker

-200ml Wasser oder Kirschsaft
-1 EL Speisestdrke

-1 TL Vanilleextrakt oder ein

Péackchen Vanillezucker

- Optional: Ein Schuss Kirschwasser

oder Amaretto
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