
Jetzt mit spannenden insights von 
unseren Culinary Advisors! 

diesen sommer 
heißt es 
load up!

A U S G A B E  S E P T E M B E R  2 0 2 1



Neue Ideen, neue Zutaten,
neue Lieblingsgerichte!

Wasser erhitzen, MAGGI® PROFESSIONAL FEINE SAUCE 
ZU BRATEN einrühren und 5 Minuten bei geringer Hitze 
kochen. Ketchup, BBQ-Sauce und Currypulver hinein rühren 
und aufkochen. GARDEN GOURMET® HACKBÄLLCHEN im 
vorgeheizten Kombidämpfer bei 180°C Hitze 8 Minuten 
garen. Hackbällchen in Schalen geben und mit Sauce 
übergießen.

Empfehlung: 
Mit Röstzwiebeln, Lauch, Currypulver und 
zerbröselten Rote-Beete-Chips garnieren.
Als Beilage eignen sich Pommes Frites, Süß-
kartoffel-Pommes oder Kartoffelpüree.

Zutaten für 10 Portionen: 750ml Wasser | 75g MAGGI® PROFESSIONAL 
FEINE SAUCE ZU BRATEN | 375g Tomatenketchup | 375g BBQ-Sauce | 3g 
Curry | 900g GARDEN GOURMET® HACKBÄLLCHEN

garden gourmet® hackbällchen 
"currywurst-style"

halloumi poutine
Halloumikäse in breite Streifen schneiden, mehlieren und frittieren.
Olivenöl erhitzen. Zwiebeln, Kräuter der Provence und Gemüse 
Brunoises darin andünsten. CHEF® SIGNATURE SCHWARZE
KNOBLAUCHPASTE und BUITONI® TOMATEN-SUGO hinein geben 
und verrühren. GARDEN GOURMET® VEGANES HACK einrühren und 
5 Minuten bei geringer Hitze kochen. Mit CHEF® VEGAN FLÜSSIGES 
KONZENTRAT RINDSGESCHMACK, Salz und Pfeffer abrunden.
Kirschtomaten und Rote Zwiebeln anschwitzen und über die 
vegane Bolognese geben.

Empfehlung: 
Mit geriebenem Kokoskäse und 
Romana Salat garnieren.

Zutaten für 10 Portionen: 800g Grill- und Pfannenkäse (Halloumi) | 20g Mehl | 
75ml Olivenöl | 200g Zwiebeln, frisch, geschält, in feinen Würfeln | 5g Herb de 
Provence, frisch gehackt oder getrocknet und gerebelt | 200g Gemüsebrunoise, 
TK, aufgetaut | 5g CHEF® SIGNATURE SCHWARZE KNOBLAUCHPASTE | 1,5l BUITONI® 
TOMATEN-SUGO | 300g GARDEN GOURMET® VEGANES HACK | 45g CHEF® VEGAN 
FLÜSSIGES KONZENTRAT RINDSGESCHMACK | 10g Salz | 5g Pfeffer, weiß | 40g 
Kirschtomaten, halbiert | 30g Zwiebeln, rot, frisch, geschält, in Streifen 

the honky tonk burger
Burgerbrötchen aufschneiden. THOMY® LES SAUCES HOLLANDAISES mit dem 
Chili vermischen und die Unterhälfte des Burgerbrötchens damit bestreichen. 
Wildkräutersalat und Tomatenscheiben auf die bestrichene Hälfte legen. 
GARDEN GOURMET® SENSATIONAL BURGER im vorgeheizten Kombidämpfer 
bei 180°C Hitze garen. Mit Gouda Käse belegen und warm halten. THOMY® 
COMBIFLEX erhitzen, Zwiebeln und gelbe Kirschtomaten darin anbraten. Wasser 
erhitzen, MAGGI® PROFESSIONAL DELIKATESS SAUCE ZU BRATEN einrühren 
und 5 Minuten bei geringer Hitze kochen. Zum Ansatz aus Zwiebeln und 
Kirschtomaten geben und die Sauce zur Hälfte reduzieren. Mit Tomatenketchup 
und Sojasauce abschmecken. Anschließend die "Tomatenjam" erkalten lassen 
und auf den Burger geben.

Zutaten für 10 Portionen: 900g Burgerbrötchen, bunt | 500ml THOMY® LES 
SAUCES HOLLANDAISE | 2g Chili (Cayennepfeffer) | 150g Wildkräutersalat | 300g 
Tomaten, frisch, in Scheiben | 20ml THOMY® COMBIFLEX | 1,13kg GARDEN GOURMET® 
SENSATIONAL BURGER | 200g Gouda in Scheiben | 20ml THOMY® COMBIFLEX 
| 250g Zwiebeln, frisch, geschält, in feinen Würfeln | 250g Kirschtomaten, gelb, 
geviertelt | 100ml Wasser | 13g MAGGI® PROFESSIONAL DELIKATESS SAUCE ZU 
BRATEN | 40ml Tomatenketchup | 2ml Sojasauce, dunkel

Empfehlung:  
Es können auch verschieden-farbige 
Burgerbrötchen verwendet werden.

kartoffelmix im 
knusperblatt
Filoteig in heißem Fett mit Hilfe von zwei Kellen zu einer Tasche 

frittieren. Süßkartoffeln, lila Kartoffeln, Kartoffeln, Zucchini, Aubergine 

und Paprika in eine Schüssel geben. Mit Zucker, Meersalz, CHEF® 

VEGAN FLÜSSIGES KONZENTRAT HUHNGESCHMACK und CHEF® 

SIGNATURE FERMENTIERTE PFEFFERPASTE marinieren. Auf Blechen 

im vorgeheizten Kombidämpfer 30 Min bei 170°C garen. Joghurt 

mit Schnittlauch, CHEF® FLÜSSIGES KONZENTRAT GEMÜSE, CHEF® 

SIGNATURE FERMENTIERTE PFEFFERPASTE und geräuchertem 

Paprikapulver glatt rühren.

Zutaten für 10 Portionen: 100g Filoteig , Yufkateig | 500g Süßkartoffeln, frisch, 

geschält, in Spalten | 500g Kartoffeln, lila | 500g Kartoffeln frisch, ungeschält, 

halbiert | 200g Zucchini, frisch, grob geschnitten | 200g Aubergine, in Würfeln 

| 200g Gemüsepaprika, rot, roh | 20g Zucker, braun | 10g Meersalz, grob | 

30g CHEF® VEGAN FLÜSSIGES KONZENTRAT, HUHNGESCHMACK | 10g CHEF® 

SIGNATURE FERMENTIERTE PFEFFERPASTE | 300g Joghurt, 1,5% Fett | 10g 

Schnittlauch, frisch, geschnitten | 30ml CHEF® FLÜSSIGES KONZENTRAT GEMÜSE 

| 10g CHEF® SIGNATURE ZITRONENPASTE | 3g Paprikapulver, geräuchert 

 
 
 
 
 

Empfehlung: 
Mit Kresse und geschnittenem 
jungen Lauch garnieren.



Was bedeutet load up für dich? 
›	Load Up bedeutet für mich bekannte Gerichte aufzuwerten, modern zu gestalten und an den 	
	 Kundenanspruch anzupassen.

hast du ein lieblingsgericht mit load up effekt?
›	�Vegane Hackbällchen mit geschmorten Gurken, weil ich Schmorgurken einfach mag und "aufge-
laden" mit veganen Hackbällchen und frischem Joghurt schmecken sie mir noch besser.

Was machen diese gerichte für dich so besonders?
›	Wir können mit wenigen Handgriffen ein Gericht aufwerten und es entsteht eine neue Kreation.

load up ist ein absoluter food-trend - woran liegt das aus deiner sicht?
›	Für mich ist es kein neuer Food-Trend. Wir geben alt bekannten Speisen ein neues Image - 
	 angepasst an unsere Zeit und Lebensgefühl.

woher stammt das load up konzept?
›	Load Up ist "Kreativität" - Erwartungen an unsere Ernährung werden damit angeregt. 2013 habe 	
	 ich das erste Mal in der amerikanischen Foodzeitung "EatingWell" von Load Up mit frischem 	
	 Obst und Gemüse gelesen. Da ging es schon um gesunde und abwechslungsreiche Ernährung. 	
	 Amerika hatte auch viel früher das Übergewichtsproblem.

Welches garden gourmet® produkt findest du ist am besten für load up geeignet?
›	�Garden Gourmet® vegane und vegetarische Filetstreifen sind keine Grenzen gesetzt.

welche topping-kombinationen sind für dich am spannendsten?
›	�Garden Gourmet® Produkte wie Falafel und vegane Hackbällchen können hervorragend auf
  ideenreichen Salat- und Suppen-Bowls arrangiert werden.

wie können köche und köchinnen ihre kreativität am besten einsetzen, wenn sie ein gericht 
zum selbst "loaden" anbieten?
›	�Alles ist erlaubt, am besten man lässt den Kunden selbst entscheiden, mit welchen Zutaten er 
sein Essen "loaden" möchte.

welche zutat darf für dich bei unseren load up rezepten nicht fehlen?
›	�Kreativität, Kreativität, Kreativität!

was ist dein tipp für ein hippes und besonderes load up angebot?
›	�Wir Köche "loaden" ein Gericht nach unseren Vorstellungen "up" und vergleichen es - hier ent-
steht Vielfalt, Spaß und Gestaltungskraft. Diese nutzen wir täglich für die Speisen unserer Kun-
den.

passend zu unserer Interview-Serie möchten wir euch 

Culinary Advisor  Jens-hendrik voss vorstellen,

load up bedeutet für 
mich kreativität, 

kreativität, kreativität!
Jens-Hendrik Voss, Culinary Advisor

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

Geschmackvoll nachgefragt: 

unsere Koch-Profis im Porträt!



Es braucht nicht viel!
Mit den veganen Hackbällchen läuft es richtig rund
» Authentischer Hackbällchen-Geschmack
» �Handshaped-Optik 
» Perfekt portionierbar
» Hält langen Standzeiten stand
» Warm und kalt ein Genuss

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

garden gourmet® 
vegane 
hackbällchen

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® Vegan 
flüssig konzentrat 
huhngeschmack

1 L Flasche

100% Geschmack, 100% natürlich, 100% vegan!
Das Konzentrat eignet sich perfekt
» als Basis für Suppen und Saucen
» �zum Abrunden von Dressings, kalten Saucen & Emulsionen
» zum Verfeinern von Marinaden
» für die kalte und warme Anwendung
» für intensiven und ausgewogenen Geschmack ohne 
  Geschmacksverstärker


