
Jetzt mit spannenden insights von 
unseren Culinary Advisors! 

diesen sommer 
heißt es 

street up!
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Neue Ideen, neue Zutaten,
neue Lieblingsgerichte!

Den Biskuitboden mit den Händen in kleine Stücke 
zerbröseln. Frischkäse und fertiges NESTLÉ DOCELLO MOUSSE 
PRALINÉ unterheben. Masse zu jeweils einer Kugel aus 30g 
formen. Die Kugel mit einem langen Holzspieß schockfrosten. 
Schokoglasur sowie Zitronenglasur erwärmen und die 
gefrorene Kugel darin drehen und sofort danach in den 
Smarties drehen. Die Cake Pops im Kühlschrank auftauen 
lassen.

Empfehlung: 
Die DOCELLO Cake Pops können mit sämtli-
chem Crunch bestehend aus Nüssen, Waffeln 
oder Mischungen hergestellt werden. Ein 
fertiger DOCELLO Cake Pop wiegt ca. 50 g.

Zutaten für 10 Portionen: 350 g Biskuitboden | 180 g Frischkäse | 
60 g NESTLÉ DOCELLO MOUSSE PRALINÉ | 60 ml Kuhmilch 1,5% Fett | 
100 g Schokoladenüberzugsmassen | 100 g Zitronengraspaste | 200 g 
NESTLÉ SMARTIES

cake pops

pork ribs mit 
bratkartoffel-bohnensalat

Die Schweinerippchen mit dem Messer an jeder 3. Rippe 
durchschneiden. Barbecue Sauce mit CHEF FLÜSSIGES KONZENTRAT 
DEMI GLACE verrühren. Die Rippchen darin eine Stunde marinieren. 
Die Rippchen im vorgeheizten Combidämpfer bei 130°C 2 Stunden 
garen. Vor dem Servieren kurz gratinieren. THOMY COMBIFLEX 
erhitzen und die Kartoffeln darin goldgelb anbraten und danach 
kühl stellen. Für den Salat die kalten Kartoffeln mit den Bohnen, 
Zwiebeln, Pfeffer, Salz, Reisessig und Sonnenblumenöl vorsichtig 
vermengen. Zum Schluss mit Dill bestreuen.

Empfehlung: 
Mit einem Gemüsechip (Rote Beete, 
Kartoffel oder Süßkartoffel) garnieren.

Zutaten für 10 Portionen: 2,5 kg Schälrippe, Schwein | 250 g Barbecue-Grillssauce | 
250 ml CHEF FLÜSSIGES KONZENTRAT DEMI GLACE | 50 ml THOMY COMBIFLEX | 1 kg 
Kartoffeln, gegart, in Würfeln | 400 g Buschbohnen grün, Konserve abgetropft | 
100 g Zwiebeln, rot, frisch, in Würfeln | 4 g Pfeffer, schwarz, gestoßen | 10 g Salz | 
60 ml Reisessig | 50 ml Sonnenblumenöl | 15 g Dill, frisch, gehackt

Gegrillte yaka sticks mit fermentier-
ter pfefferpaste und eingelegtem 
ingwer gurken salat
Für die Yaka Sticks Holzspieße in Wasser einlegen. GARDEN GOURMET 
VEGANE FILET-STREIFEN in CHEF FLÜSSIGES KONZENTRAT MIT RÖSTAROMA, 
Wasser und Sojasauce einlegen. 30 Minuten ziehen lassen. GARDEN GOURMET 
VEGANE FILET-STREIFEN der Marinade entnehmen, mit Sesamöl beträufeln 
und aufspießen. Die Zwiebelwürfel mit kaltem Wasser abspülen. Mit Gurke 
und eingelegtem Ingwer vermischen. CHEF SIGNATURE FERMENTIERTE 
PFEFFERPASTE mit Sojasauce und Honig verrühren. Die Sticks auf jeder Seite 
für 1-2 Minuten anbraten. Die heißen Filet-Spieße mit der fermentierten 
Pfeffersauce beträufeln. Zuckerschoten in sehr feine Streifen schneiden. 
Spieße mit Salat und den Zuckerschoten-Streifen servieren. Mit schwarzem 
Sesam garnieren.

Zutaten für 10 Portionen: 1 kg GARDEN GOURMET VEGANE FILET-STREIFEN | 
40 ml CHEF FLÜSSIGES KONZENTRAT MIT RÖSTAROMA | 200 ml Wasser | 
100 ml Sojasauce | 50 ml Sesamöl | 50 g Zwiebeln, frisch, geschält, in feinen 
Würfeln | 400 g Gurke, frisch, in Würfeln | 20 g Ingwer, eingelegt | 20 g CHEF 
SIGNATURE FERMENTIERTE PFEFFERPASTE | 100 ml Sojasauce | 100 ml Honig | 
100 g Zuckererbsen, roh | 10 g Sesam, schwarz, geröstet 

Empfehlung:  
Der Salat kann auch mit roter Beete, 
Karotten oder Daikon-Rettich serviert 
werden. Dazu Sushi Reis servieren.

naan pizza

Das Naanbrot mit BUITONI TOMATEN-SUGO 

bestreichen. CHEF SIGNATURE ZITRONENPASTE 

mit Wasser verrühren und das Lachsfilet darin 

marinieren. Das Naanbrot mit Lachs, Kichererbsen, 

Paprika, Frühlingslauch, Blaubeeren und Gorgonzola 

belegen. Im vorgeheizten Combidämpfer bei 300°C 

4 Minuten backen.

Zutaten für 10 Portionen: 800 g Pitafladenbrot | 300 g BUITONI 

TOMATEN-SUGO | 25 g CHEF SIGNATURE ZITRONENPASTE | 25 ml 

Wasser | 750 g Lachs, roh, in Würfeln | 100 g Kichererbsen | 70 g 

Paprika, gelb, frisch, in Würfeln | 70 g Frühlingslauch, in Ringen | 

150 g Blaubeeren, frisch | 300 g Gorgonzola, in Würfeln 

 
 
 
 
 
 
 

Empfehlung: 
Anstelle von Gorgonzola kann auch 
Schafskäse verwendet werden.



Was bedeutet street food für dich? 
›	Street Food bedeutet für mich, Frische, Regionalität, Essen im Stehen, verschiedene 
angenehme Kräuter/Aromen und Bratgerüche.

hast du ein lieblings street food gericht?
›	Das kommt immer auf das Land an, in dem ich gerade bin und auf den Street Food 
Markt, den ich besuche.

Was macht street food für dich so besonders?
›	�Man lernt die Länder und die Leute (Köche) in denen man gerade auf Reisen ist, 
noch einmal von einer ganz anderen Seite kennen.

Welche länderküche magst du am liebsten und warum?
›	Ich finde die asiatischen Street Food Märkte am interessantesten, da hier die größte 
Vielfalt geboten wird. Nicht von einem Stand, aber in der Vielzahl.

welches garden gourmet produkt findest du ist am besten für street food 
geeignet?
›	Für mich sind unsere Garden Gourmet vegane Filetstreifen am besten geeignet, da 
ich sie sehr vielseitig einsetzen kann.

street food gerichte sind für ihre schnelle zubereitung bekannt, siehst du das 
auch so?
›	�Ja und nein. Ja, weil ich viele Produkte schnell anbraten (oder in einem Wok 
frittieren oder kochen) und dann (in Kombination mit einer leckeren Sauce) in ein tol-
les Gericht verwandeln kann. Nein, weil für Suppen und Schmorgerichte doch eine 
längere Garzeit benötigt wird.

Wie kreativ muss street food sein?
›	�Kreativität ist schon cool, aber muss nicht unbedingt sein. Manchmal ist das klare, 
pure, frische Produkt der Star auf dem Teller.

welche zutat darf für dich bei unseren street food rezepten auf keinen fall 
fehlen?
›	�Ganz klar unser Chef flüssiges Konzentrat Geflügel, da ich ihn in jedes Street Food 
Rezept einsetzen kann - außer ins Dessert.

was ist dein tipp für ein hippes und besonderes street food angebot?
›	�Die Vielfalt. Ganz verschiedene Gerichte aus aller Herren Länder!

passend zu unserer Interview-Serie möchten wir euch 

Culinary Advisor  dirk bock vorstellen,

Street food bedeutet 
für mich frische, 
regionalität und 

verschiedene Aromen.
Dirk Bock, Culinary Advisor

der ein grosser fan von streetfood ist und uns seine favoriten 
und wertvolle tipps verrät.

Geschmackvoll nachgefragt: 

unsere Koch-Profis im Porträt!



So vielseitig, so gut!
Die veganen Filet-Streifen sind echte Allrounder
» Ob als angebratenes Salat-Topping, warm in   		
   einer Sauce zu Pasta oder kleingeschnitten auf 
   dem Sandwich
» �Natürliche Optik, wie selbst geschnitten 
» Kein Bratverlust
» Hält langen Standzeiten stand
» Warm und kalt ein Genuss

die streetfood Must-Haves
damit geht's up in der küche!

garden gourmet 
vegane 
filet-streifen

Appetit auf noch mehr  
leckere Ideen?
WWW.NESTLEPROFESSIONAL.DE

2 kg Packung

*Bei diesen Produkten ist die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen auf Speisekarten (gem. § 9 Abs. 6 ZzuIV) nicht erforderlich.

chef 
fermentierte 
pfefferpaste

450 g Dose

Pepper up your dish!
Die Pfefferpaste eignet sich perfekt zum
» Abschmecken von Saucen, z.B. der klassischen  
   Pfefferrahmsauce
» �Zubereiten einer Pfefferbutter (aufgeschlagene Butter 

mit Pfefferpaste) für z.B. Steaks 
» Marinieren von Fleisch, Fisch oder Gemüse mit einem
  BBQ-Pfeffer Rub
» Gratinieren  von Steaks, Fisch und Gemüse mit einer
   Pfefferkruste
» Verfeinern einer Honig-Pfeffer-Hollandaise
» Würzen und Dippen, z.B. Mayonnaise mit CHEF  
   Fermentierter Pfefferpaste


