= ROSTI PLUS
g CLASSIC

INFO

Rosti wie hausgemacht. Aus frischen grob
geraspelten Qualitatskartoffeln, rustikal
ausgeformt und in ungehartetem, 100 %
pflanzlichem Fett vorgebacken.

ZUTATEN

Kartoffeln 83 %, Rapsol, Kartoffelflocken,
Zwiebeln, Kartoffelstarke, Speisesalz,
Reismehl, modifizierte Starke, Dextrose,
Verdickungsmittel
Hydroxypropylmethylcellulose, Gewdrze,
GewdUrzextrakt.

Inhaltsstoffe

@ Frei von gehdrteten Fetten
Frei von Konservierungsstoffen
Frei von kinstlichen Farbstoffen

Frei von naturlichen Farbstoffen

(B) laktosefrei

@ glutenfrei

(&) opz
Tellerregenerierung
Vegetarisch

Vegan

Rezepte zum Produkt

f] o w.schne-frost.de

ROsti Plus Classic

STUCKGEWICHT 65 G, VORGEBACKEN

Verpackung

ARTIKEL-NR. 4567
JE KARTON 5x 1,3 kg Beutel
KTNS. JE EUROPALETTE/LAGE 72/9
EAN EINZELVERPACKUNG 4006934 456704
EAN UMVERPACKUNG 4006934 456711
MHD 24 Monate
Nahrwerte
806 k] /193
BRENNWERT wcal KOHLENHYDRATE 23g
Cca
FETT 98¢ DAVON ZUCKER <05¢g
DAVON GESATTIGTE
FETTSAUREN 108 FIWEILR 218
SALZ 11¢g

Zubereitung

COMBIDAMPFER

(empfohlene Zubereitung) Combidampfer
(Heil’luft) auf 220 °C vorheizen. Das
tiefgefrorene Produkt ca. 10 Minuten auf
einem Gastro-Blech fertig backen.

BACKOFEN (OBER-/UNTERHITZE)
Backofen auf 220 °C vorheizen. Das
tiefgefrorene Produkt gleichmaBig auf
einem Backblech mit Backpapier verteilen
und ca. 14 Minuten backen.

PFANNE

Das tiefgefrorene Produkt mit etwas Ol ca. 6

Minuten auf jeder Seite bei mittlerer Hitze
braten.

BACKOFEN (UMLUFT)

Backofen auf 220 °C vorheizen. Das
tiefgefrorene Produkt gleichmaBig auf
einem Backblech mit Backpapier verteilen
und ca. 13 Minuten backen.

FRITTEUSE
Das tiefgefrorene Produkt bei 175 °C ca. 3
Minuten frittieren.



