POTATO POPS

POTATO POPS

Potato Pops sind zerkleinerte Kartoffeln, die

in eine handlich kleine, runde Form gebracht
werden. Sie sind leicht gewlrzt und in Sonnen-
blumenol vorfrittiert und tiefgefroren.

Zutaten

Kartoffeln (89 %), Sonnenblumendl, getrocknete
Tomaten, Speisesalz, Dextrose, Gewiirzextrakt
(schwarzer Pfeffer).

Kann Spuren von Gluten und Milchbestandteilen enthalten.
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Loaded Potato Pops
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MCCAIN- . ' | POTATO POPS'—

i S | eine Neuheit mit Upgrade- PQtenmgﬂ

Probieren Sie unsere kleinen, handlichen Kartq;ffelhappeLh
Aullen superknusprig, innen voll mit softem Kartoﬂél— !
geschmack und Biss wie ein Rosti. Und mit ﬂex1blejund (18! N
einfacher Zubereitung: klassisch in der Fritteuse, im Ofen . ||
oder Kombidampfer — ganz wie es in Ihre Profikiich '
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%' WIE/'SIE MCCAIN POTATO ' ¥
POPSEINSETZEN? ALS.. | &

: weltweit verzehrte | xSnack  Xknuspriger Belag
McCain Produkte fifden smf‘lfn Pommes frites kommt ~ i einer kreativen Pizza '
. i | i
Tausenden von Restaurants und’ aus dem Hause McCain X Beilage | ' e
Supermarkt-Tiefkiihltruhen'in 'lg : y h > und und und '| |
MEHR ALS [ X Teil einer Vor- I

speisenplatte | | II ; F

+DIE HISTORIE" . Sharing, der aktuelle Markttrend —

Der Grundstein der Potato Pops wurde in den 50er-Jahren Potato POpS werden diesem Trend
in den USA gelegt. gerecht...

. i nuner ol Aus geriebenen Kartoffeln wurden die kleinen Béllchen : .

1 % (kbR S R R hergestellt, tiefgefroren und dann frittiert. BRI |t iftlctai ppetizer

lassen sich damit perfekt kombinieren.

. - . "8 Noch heute sind sie in den USA in aller Munde.
Nun kommen sie unter dem Namen Potato Pops auch

| kw s 68 -- nach Europa FUR SIE KREIERT:
M as DAS INNOVATIVE

20.000 , " T S +LOADED"-KONZEPT

Mitarbeiter

UNSER LOADED-KONZEPT
BEDEUTET FUR SIE:

Potato Pops erdffnen Ihnen ganz neue
Veredelungsmaglichkeiten. Kulinarische
Ideen, mit denen Sie Ihre Gerichte ,aufladen”
und lhre Gaste begeistern.

Unser Erfolgsrezept ist einfach:
natiirliche Zutaten, Respekt
gegeniiber der Umwelt, nachhaltiger
Anbau und zufriedene Mitarbeiter:
+~MCCAIN - IT'S ALL GOOD"

Spannende Rezepte dafiir finden Sie auf
den Folgeseiten!



ZUTATEN (fiir 10 Portionen) ) ' *
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. | _ 2kg McCain Potato Pops | 200 g mildes Ayvar | { | i
. il | ] 300 g Schmand | Salz, Pfeffer | 5 EL Olivensl | 600 g I | [
: . ' ! | Héhnchenbrustfilet, in 1 cm breite Streifen geschnitten | | I
! i I | 1
{

| i | . I 3 Zweige Rosmarin, Nadeln gehackt | 50 g schwarze
Mit Potato Pops kostlich inszeniert ]

e
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Olivenringe, abgetropft| 125 g Lauchzwiebeln, schrig

in1 cm breite Ringe geschnitten | 1/2 Zitrone M E D IT E R R A N .E A N

Karibisch oder indisch? Mediterran oder mexikanisch? Wir zeigen Thnen

hier, wie Sie mit den McCain Potato Pops Ihr Angebot — und auch

\ . L , i ZUBEREITUNG
Thren Umsatz - ganz einfach trendig upgraden. Lassen Sie sich } Ll - & st : - I ) B
von unseren Rezepteninspirieren! | |/ IRIE &8 i FLN , Mit Salz und Pfeffer abschmecken. :
|,J | 1 N | - R i - ¢ k. . e McCain Potato Pops nach der Zuberei-
| ’ | ' - ) ' ; tungsempfehlung frittieren.
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\oi “v. t&" ' » Wiahrenddessen Hahnchenbruststreifen
i } ' g mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Minuten
rundherum in Olivendl anbraten.
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* Rosmarin hinzufiigen und 1/2 Minute
mitbraten. Olivenringe und Lauchzwiebeln
hinzufiigen, mit Zitronensaft betrdufeln
und durchschwenken.
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CA.-NAHRWERTE PRO RESSSEgS * Potato Pops in Portionsschalen anrichten,

Keal 607 Hahnchengeschnetzeltes darauf ver-
Joule 2671 teilen und mit der Portionierflasche den
ZUBEREITUNGSZEIT: Eiweil 26 g Ayvarschmand dariiber spinnen.
¥ _ i ca. 20 Minuten Fett 32 ¢

; 3 Kohlenhydrate 47 g
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ZUBEREITUNG

* Bratdl erhitzen, Schalotten und Knoblauch
glasig andiinsten, Chili und Senfkdrner
hinzufiigen und kurz mitriihren.

e Apfel- und Kiirbiswiirfel, Cranberries, braunen
Zucker, Zimt, Lorbeer, Apfelessig und Salz
hinzufiigen, alles gut verriihren und bei kleiner
Hitze zugedeckt 15 Minuten kdcheln lassen.
Zimtstange und Lorbeer entfernen.

! : . F Chutney mit dem Mixstab etwas anpiirieren. Mit
ZUTATEN (fiir 10 Portionen) — e . ” 2N Wasser auf die gewiinschte Konsistenz bringen.
2kg McCain Potato Pops | ZUBEREITUNG X , . Kﬁr?iskerne in einer Pfanne trocken
500 g Pulled Beef (Fertigprodukt)| * Pulled Beef nach Packungsanleitung im Vakuum- , AL
250 g Zwiebeln, feine Streifen | beutel im Wasser erhitzen. * McCain Potato Pops nach der Zubereitungs-
4 EL Bratél | Salz, Pfeffer | empfehlung frittieren, auf Portionsschalen
500 ml passierte Tomaten | 50 ml verteilen, Chutney dariiber loffeln, die vegane
Guinness-Bier | Pimenton de Mayo mit der Portionierflasche dariiber-

la vera (geriuchertes Paprika- * Zwiebelscheiben in Bratdl leicht ankaramellisieren sprenkeln und mit Kiirbiskernen bestreut
pulver)| 250 g Ananas, Kleine lassen. Mit den geriebenen Zwiebeln, dem SoRLEe

. Guinness-Bier und den passierten Tomaten
StuCke . - i - - - -
i ien unda mi L o e A ZUBEREI_TUNGSZEIT. T|pp_. Das Chutne\_( lasst SIG!I gut in groBeren
ca. 40 Minuten Portionen zubereiten und einwecken.

o Zwiebel schalen, 1 Zwiebel halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Die andere Zwiebel fein reiben.

e Mit Pimenton de la vera, Salz und Pfeffer
abschmecken.

. : ZUTATEN (fuir 10 Portionen)
* Beef aus dem Vakuumbeutel nehmen und mit zwei 1
Gabeln zerzupfen. 2kg McCain Potato Pops | 500 g Apfel (z.B. Braeburn), geschilt,

ELTENNIG A M, « McCain Potato Pops nach der Zubereitungsemp- CA.-NAHRWERTE PRO PORTION: e S o il - cepresst |25 siROElidq KTy

R A : e IR e S eh S et W mit Schale, kleine Wiirfel | 1 griine Chilischote, entkernt, feine Streifen | e
s YR, PR : Kcal 621 100 g getrocknete Cranberries, gehackt | 100 g Schalotten, ge- Kcal 621
= - c A " * Ananasstiicke in Bratol in einer Pfanne rundherum Joule 2591 schilt, feine Wiirfel | 2 Knoblauchzehen, geschilt, fein gehackt |4 EL Joule 2591
y ‘ anbraten und zerzupftes Beef unterheben. Eiweil 18 g Bratél | 2 EL Senfkdrner | 60 gbrauner Zucker |1 Zimtstange | ZUBEREITUNGSZEIT: Eiweil 18 g
e Das Pulled Beef mit der Ananas darauf verteilen Fett37 g 2 Lorbeerblatter | 60 ml Apfelessig|1TL Salz|200 g vegane Mayo| - ca. 40 Minuten : Fett37g
und die Sauce dariiberloffeln. Kohlenhydrate 52 g 50 g Kiirbiskerne | . i =Y Kohlenhydrate 52 g




ZUBEREITUNG

e Butter in einer Kasserole zerlassen, Mehl
darin hell anschwitzen und langsam unter
Riihren mit dem Schneebesen den Gemii-
sefond angieBen. Bei starker Hitze wei-
terriithren, bis das Mehl andickt. Cham-
pignons hinzufiigen, Hitze zuriickschalten
und 5 Minuten leise kdcheln lassen.

» Wahrenddessen die McCain Potato Pops
nach der Zubereitungsempfehlung frittieren.

e Sahne, Schinken, Lauchzwiebeln und
die Hélfte des Kases unter die Champig-
nonsauce rithren. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken und iiber die
Potato Pops gieRen. Restlichen Kése
dariiberstreuen und unter dem Salaman-
der oder Backofengrill ca. 5 Minuten
gratinieren.

Die Sauce lasst sich auch in gréBeren Kcal 586

Mengen gut vorbereiten und bei Bedarf Joule 2442

auch portionsweise aufwarmen. EiweiR 17 g
Fett 34 g

Kohlenhydrate 51 g

Kcal 654
Joule 2729
Eiweill 18 g
Fett40g

CA.-NAHRWERTE PRO PORTION:

Kohlenhydrate 52 g

l'_ *

ZUTATEN (fiir 10 Portionen)

2kg McCain Potato Pops | 500 g Cham-
| pignons, Achtelspalten | 250 g gekochter
Schinken, kleine Wiirfel | 3 Lauch-
zwiebeln, schrége 5 mm breite Ringe | Salz,
Pfeffer |1/2 Zitrone, Saft | 50 g Butter |
50 g Mehl | 400 m| Gemiisebriihe |
100 ml Sahne | 200 g Gratinkise

CA.-NAHRWERTE PRO PORTION: A

ZUBEREITUNGSZEIT:
ca. 20 Minuten

ZUBEREITUNG

¢ McCain Potato Pops nach der Zubereitungs-
empfehlung frittieren.

e Wahrenddessen Bratdl in einer Pfanne
erhitzen, das Steakfleisch anbraten, Paprika,
Zwiebeln, Knoblauch und Jalapefos hinzufiigen,
2 Minuten durchschwenken.

¢ Potato Pops gut abtropfen lassen in Portions-
schalen anrichten, das Pfannenfleisch
dariibergeben und die Barbecuesauce aus
der Portionierflasche in Streifen dariiber
spinnen.

ZUTATEN (fiir 10 Portionen)

2kg McCain Potato Pops | 500 g | |
Rinder-Hiiftsteaks, in kurze 1/2 cm _
dicke Streifen geschnitten | 250 g rote [
Paprika, kleine Wiirfel | 150 g Zwiebeln, |
feine Streifen | 10 g Knoblauch, fein

zerrieben | 80 g Jalapefos, in Ringen |

4 EL Bratol | 250 ml Barbecuesauce
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HERBALFINE | | |

ZUTATEN (fiir 10 Portionen)

2kg McCain Potato Pops |
i1 100 g gemischte Gartenkriuter
(z.B. Mischung Frankfurter Griine
Sauce), fein gehackt | 500 ml
Soja-Cuisine (im Biomarkt
{ erhéltlich) | Salz, Pfeffer |2 EL
1B Weiweinessig | 200 g frischer,
knackiger Eisbergsalat, in schma-
len Streifen | 300 g Radieschen,
grob geraspelt

ZUBEREITUNG

e Krauter mit der Hélfte der Soja-
Cuisine im Mixer piirieren.

Restliche Soja-Cuisine mit dem
Elektroschneebesen aufschlagen

und mit den piirierten Krdutern vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer und etwas
Essig abschmecken.

¢ McCain Potato Pops nach der Zuberei-
tungsempfehlung frittieren und auf
Portionsschalen verteilen.

e Eisbergsalat und Radieschen unter
die Krautercreme mischen, iiber die
Potato Pops geben und servieren.

CA.-NAHRWERTE PRO PORTION:

& : Kcal 563
AT Joule 2341
C L S

. WA ¥ EiweiB 7 g
‘ZUBEREHUNGSZEIT Fett36 g

- ca. 20 Minuten
* £

| AR :

Kohlenhydrate 50 ¢



