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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, o o
pikant und suR. N A .

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




La DSiée .

- 8009 Kalbssemerolle
- Rosmarin, Thymian )

‘ ‘ T ZuTATEN

Vitello Tonnato trifft
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.. 4 3 '-'. ! _ZUBEREITUNG.:

1. Kalbfleisch garen:
Kalbfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Olivenél anbraten.
Auf ein Backblech mit Rosmarin und Thymian legen und bei

- 80°Cim Ofen bis zur Kerntemperatur von 60°C garen.

7k ﬁ\hhfischsauce zubereiten:

- Salz und Pfeffer ‘ hunfisch, Sardellen, Kapern, Olivendl, Zitronensaft und
- Olivendl - Mayonnaise im Mixer pUrieren, abschmecken.

—

Fir die Thunfischsauce

- 200g Thunfisch in Ol abgetropft
- 3 Sardellenfilets

-2 El Kapern

- 150 ml Olivendl

- Saft von 1 Zitrone

- 3-4 El Mayonnaise

Fir die frittierten Kapernépfel
- 50 g Kaperndpfel

- Mehl
. Ol zum Frittieren

Fir die Fry’n Dip Pommes:
. 800g McCain Fry'n Dip Pommes
Art-Nr.: 400005
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3. Kapernapfel frittieren: )
Kapernapfel abtropfen, in Mehl wenden und in heifem Ol
frittieren, bis sie knusprig sind.

4. Pommes zubereiten:
Die Fry'n Dip nach Packungsanleitung zubereiten, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

5. Anrichten:

Kalbfleisch in hauchdlinne Scheiben schneiden und
zusammen mit den Fry’'n Dip auf einer Servierplatte anrichten.
Thunfischsauce Uber das Fleisch geben und mit frittierten
Kapernapfeln bestreuen.



ZUBEREITUNG:

1. Crispers zubereiten: {UTATEM

Die Crispers nach Anleitung auf der Verpackung

zubereiten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Fir die Pommes

8009 McCain Crispers
Art-Nr.: 1000010545

Ftir das Pulled Pork

5504 fertiges Pulled Pork bspw.
von Danish Crown Professional /
Tulip

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

3. Coleslaw anmachen:

WeilRkohl, Méhren und Zwiebeln in einer groRen Schiissel
mischen. Weillweinessig, Zucker und Mayonnaise hinzufiigen
und gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
kurz ziehen lassen. Far den Coleslaw

*200g WeiRkohl, fein gehobelt
100g Mohren, geraspelt

- I kleine Zwiebel, fein gehackt
-2 EL WeiBweinessig

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

5. Anrichten: * 2 EL Zucker
Die fertigen Crispers auf einer Servierplatte oder in einzelnen -3 EL Mayonnaise
Schusseln anrichten, das Pulled Pork darlibergeben. Einen Teil " Salz und Pfeffer nach Geschmack

des Coleslaw auf den Crispers, den Rest separat als Beilage
anrichten. Die Cranberry-Mayonnaise Uber das Pulled Pork
tupfen und separat als Dip servieren.

Fir die Cranberry-Mayonnaise
- 150 ml Mayonnaise

*50ml Cranberry-Konfitiire mit
Stlickchen

-1 TL Zitronensaft
- Salz und Pfeffer nach Geschmack




Coq au Vin d-ate_d Potato Pops

ZUBEREITUNG:

1. Hihnchen vorbereiten:

Die Hahnchenstlicke mit

Salz und Pfeffer wirzen. Das
Olivenol in einem grolRen
Schmortopf bei mittlerer
Hitze erhitzen. Die Hahnchen-
stlcke portionsweise darin
anbraten, bis sie goldbraun
sind. Dann aus dem Topf
nehmen und beiseitestellen.

2. Speck und Gemiise
anbraten:

Im selben Topf den Speck
anbraten, bis er knusprig ist.
Dann die gehackte Zwiebel
und den Knoblauch hinzuft-
gen und glasig anbraten. Die
Karotten und Champignhons
dazugeben und weitere

5 Minuten anbraten.

3. Tomatenmark und
Fliissigkeiten hinzufiigen:

Das Tomatenmark einrthren
und kurz mitbraten. Dann den
alkoholfreien Rotwein oder
Traubensaft und die
HUhnerbrihe hinzuflgen.
Gut umrihren und aufkochen
lassen.

4. Hihnchen und Gewiirze
hinzufiigen:

Die angebratenen Hahnchen-
stlcke zurlick in den Topf
geben. Thymian und Lorbeer-
blatter hinzufiigen. Die Hitze
reduzieren und das Ganze
zugedeckt etwa 45 Minuten
bis 1Stunde kdcheln lassen,
bis das Hahnchen zart ist.

5. Sauce andicken:

In einer kleinen Pfanne die
Butter schmelzen und das
Mehl einrtGhren. Die Mehl-
schwitze zur Hahnchen-
mischung geben und gut
umrihren, um die Sauce
anzudicken. Weitere

10 Minuten koécheln lassen
und alles zusammen warm-
stellen.

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

7. Anrichten:
Das Coq au Vin abschmecken

und nach Bedarf nachwirzen.

Zusammen mit den Potato
Pops anrichten und mit
frischen Krautern garnieren.

\
ZUTATEN

*1,5kg Hdhnchenstiicke (Keulen,
Schenkel oder eine Mischung)

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 EL Olivensl

-1 groe Zwiebel, grob gehackt

* 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

-2 Karotten, in Scheiben geschnitten

200 g Champignons, in Viertel
geschnitten

*2 EL Tomatenmark

500 ml alkoholfreier Rotwein oder
Traubensaft

*500ml Hihnerbriihe

2 TL getrockneter Thymian

-2 Lorbeerbldtter

*2 EL Mehl

- 2 EL Butter

- Krduter zur Dekoration

Fur die Potato Pops
- 600 g McCain Potato Pops
Art-Nr.: 1000012409
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ZUBEREITUNG:

1. Crunchy Petals zubereiten:
Die Crunchy Petals nach Anleitung auf der Verpackung wTATEM

zubereiten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Fur die Crunchy Petals

2. Pulled Turkey vorbereiten: 8000 M :
Das Pulled Turkey gemaR den Anweisungen auf der Art—lglr.: fggé%gg;gghy Petals

Verpackung erwarmen. -
Far den Caesar Salat

-1 Kopf Rémersalat, gewaschen
und grob zerrissen

509 Parmesan, frisch gehobelt

Fir das Pulled Turkey

+400g fertiges Pulled Turkey
bspw. von Danish Crown

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

Professi i
geben, das Pulled Turkey darauf verteilen. Die Caesar- . f sional/Tulip
Mayonnaise darlber geben, vorsichtig vermengen und Far die Caesar-Mayonnaise
zum Schluss mit Parmesan bestreuen. *200ml Mayonnaise

-1 EL Dijon-Senf

- 1 EL Worcestershiresauce

-1 TL Zitronensaft

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

i
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Style Fries trifft
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ZUBEREITUNG:

SUrEGAspHome

‘ 1. Hackbiillcheh vorbereiten:

Die Kichererbsen in eine groRe Schussel geben und mit

wTATEM einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer grob zerdricken.
Hackfleisch, gehackte Zwiebel, Knoblauch, Ei, Paniermehl,
Petersilie und die Gewtlirze zu den Kichererbsen geben.

Fur die Ballchen Alles gut vermengen, bis eine gleichmiRige Masse entsteht.

2o F;“ifg;?,i?gﬂgierbsen ~ Etwa walnussgroRe Ballchen aus der Masse formen.
- 1 Dose (ca. € b . i

abgetropft und abgespult . 5V Ty : .
-1 kleine Zwiebel, fein gehackt - Olivendl in einer groRen Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.

. 2 Knoblauchzehen, fein gehackt Die Ballchen portionsweise hineingeben und rundherum

T 1 y ca. 8-10 Minuten goldbraun braten, dabei gelegentlich wenden.

.100g Paniermehl - Dann warmstellen.

.2 EL frische Petersilie, gehackt - 3. Hummus-Mayonnaise mischen:

-1 TL KCeukummel l In einer mittelgroRen Schiissel den Hummus und die Mayonnaise
-1 Teeléffel Paprikaputver miteinander vermengen. Nach Geschmack mit Zitronensaft und

-1/2TL gsrgfa?;e”er fr?rciae?gher;ack Gewlrzen verfeinern, dann in eine Spritzflasche abfiillen.
- Salz und Pfejfer na

. Olivendl zum Braten 4. Maronen rosten: ,
. 2009 Maronen gegart (frisch Die Maronen in einer Pfanne ohne Ol anrésten.
oder TK) 5. Anrichten:
Fiir die Pommes Die Pommes zusammen mit den Ballchen, den gerdsteten

- 600g Surecrisp Home Style Skin Maronen und der Hummus-Mayonnaise anrichten, mit frischen

On Fries Krautern bestreuen.
Art-Nr: 1000009633

Fiir den Hummus

-200g Hummus

-100g Mayonnaisée

- Optional: Zitronensaft, .
Knoblauchpulver, Paprikapulver

Weh'n'f'-"'l:(iitrt-bul_l.aéi#}'__{""fi‘;ri'éhtalisch auf :



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

. Halfte reduzieren. Enten- oder Kalbsfond hinzufiigen und weiter

tieinjRENdezyvoussy . bl e

._a'ngehsaft in einem Topf zum Kochen bringen und auf etwa die

reduzieren, bis die Sauce leicht eindickt. Hitze reduzieren und
kalte Butterwirfel unter standigem Riihren einarbeiten, bis die
Sauce glatt und glanzend wird. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sauce beiseitestellen und warmhalten.

2. Ente frittieren:

Ol in 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 abkthlen lassen.

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

4. SuRkartoffel-Pommes zubereiten:

Die Sweet Poatato Fries nach Packungsanweisung zubereiten,

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

5. Anrichten:

Die SuRkartoffel-Pommes auf Tellern anrichten. Die tranchierte
Ente dazwischen platzieren. Die warme Orangensauce Uber die
Ententranchen gieRen oder separat dazu reichen.
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Qﬁ‘h Cheese

ZUBERBITUNG: i \ . b T

y \* o N )
e - s ¥ 1. Pommes zubereiten:
- . » . o » Die SureCrisp MAX Pommes nach Packungsan t'f]ng
' . . zubereiten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

2. Kasesauce erwarmen:
Die Cheddar-K3sesauce in einem kleinen Top 7
Mikrowelle erwarmen, bis sie heil und flusmg‘@f

3. Anrichten: 8 I iﬂ'”& gl
Die Pommes auf Tellern anrichten und ale Kasesauce dartber
geben. Mit den Jalapefnos und Lauchzwiebeln garnieren und

mit Rostzwiebeln und Krautern bestreuen.

o i
M@lmum . umarmen SureCnsp MAX Pommes

ZUTATEN

*300ml Cheddar-Kdasesauce
(Fertigprodukt)
- 1509 Rote Jalaperio, eingelegt
-1 Bund Lauchzwiebeln
(hauchdiinn geschnitten)

* Réstzwiebeln
* Frische Kréuter (z. B. Basilikum,
Koriander, Petersilje)

Ftir die Pommes
-800g McCain SureCrisp
MAX Pommes
Art-Nr.. 1000011406



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 abkiihlen
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.

*509g Zucker

* 120ml Wasser
“1/2TL Zimt
*Saftvon 1/2 Zitrone

WinAde YYinegy &
PO

\
ZUTATEN

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

Far dgs Apfel—Zi.mt—Kompott
* 4 mittelgroRe Apfel, geschalt,
entkernt und gewiirfelt



gl e i = )
s - P4 .
B o e ] Ry
S - i

Lii ttlcher Waffeln'ﬁi‘lt Vamlleels und

Spekulatlugsm-_Streuseln
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ZUBEREITUNG:

- 1IN

gl Spekulatluskekse vorbereiten:

Die Spekulatiuskekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem
; —‘Nudelhaz oder den Handen zerbrdseln. Ziel ist es, grobe Krumel
i ~ zu erhalten, nicht zu fein.

ZUTATEN

3
die Waffeln = treusel vorbereiten:
Fz.,rst[’JCk MQCCcun Latticher Waffeln ﬁ’élﬁ’é’?“i’nlttelgro@en Schussel die zerbrdselten Spekulatiuskekse
Art-Nr.: 1000011860 rl- mit Mehl, braunem Zucker und Zimt vermischen. Die kalten

.200g Vanilleeis Butterwirfel zu der Keksmischung geben. Mit den Fingerspitzen
~die Butter in die trockenen Zutaten einarbeiten, bis die Mischung

Fur die Streusel grobkriimelig wird.

. 200¢ Spekulatiuskekse

-100g Mehl 3.'Backen: 0. '

.100g brauner Zucker Die Streusel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streuen.

-100g kalte Butter, in kleine Wiirfel Im auf 180 °C vorgeheizten Ofen etwa 10-15 Minuten backen, bis
geschnitten sie golden und knusprig sind, wahrenddessen einmal umrUhren.

-1/2TL Zimt Aus dem Ofen nehmen und vollstandig abkuhlen lassen.

4. Anrichten:

Die zubereiteten Waffeln (evtl. erwarmt) auf Teller legen.
Die Waffeln zusammen mit dem Vanilleeis anrichten und
mit den Spekulatius-Streuseln bestreuen.



ZUBEREITUNG:

1. Waffeln auftauen: T S MR
Die Waffeln nach Packungsanleitung zubereiten und

ZUTATEN

2. HeiBe Kirschen zubereiten:

In einem Topf Wasser oder Kirschsaft mit Zucker zum Kochen
bringen. Die Kirschen hinzufligen und einige Minuten kécheln
lassen, bis sie weich sind, aber nicht zerfallen. Speisestarke mit
ein wenig kaltem Wasser anrihren und zu den kochenden

Fir die Waffeln

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

Kirschen geben, um die Sauce zu binden und zu verdicken. Fir die heiBen Kirschen
Standig riihren, um Klumpenbildung zu vermeiden. Vanille- *500g Kirschen, frisch und
extrakt oder Vanillezucker einriihren. Die Mischung noch ein entsteint oder tiefgekdihlt
paar Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce schén dick und die 509 Zucker

Kirschen gut durchwarmt sind. *200ml Wasser oder Kirschsaft

1 EL Speisestdrke
-1 TL Vanilleextrakt oder ein
Péckchen Vanillezucker

* Optional: Ein Schuss Kirschwasser
oder Amaretto

3. Anrichten:

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