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GARDEN GOURMET HACKBALLCHEN

"CURRYWURST-STYLE"

Wasser erhitzen, MAGGI® PROFESSIONAL FEINE SAUCE

ZU BRATEN einrihren und 5 Minuten bei geringer Hitze
kochen. Ketchup, BBQ-Sauce und Currypulver hinein rihren
und aufkochen. GARDEN GOURMET® HACKBALLCHEN im
vorgeheizten Kombidampfer bei 180°C Hitze 8 Minuten
garen. Hackballchen in Schalen geben und mit Sauce

Ubergiel3en.

Zutaten fiur 10 Portionen: 750m| Wasser | 75g MAGGI® PROFESSIONAL

FEINE SAUCE ZU BRATEN | 375g Tomatenketchup | 3759 BBQ-Sauce | 3g
Curry | 900g GARDEN GOURMET® HACKBALLCHEN

EMPFEHLUNG:

Mit Réstzwiebeln, Lauch, Currypulver und
zerbrdselten Rote-Beete-Chips garnieren.
Als Beilage eignen sich Pommes Frites, SUfi3-
kartoffel-Pommes oder Kartoffelpuree.

EMPFEHLUNG:

Mit Kresse und geschnittenem
jungen Lauch garnieren.
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Halloumikase in breite Streifen schneiden, mehlieren und frittieren.
Olivendl erhitzen. Zwiebeln, Krauter der Provence und Gemuse
Brunoises darin andtnsten. CHEF® SIGNATURE SCHWARZE
KNOBLAUCHPASTE und BUITONI® TOMATEN-SUGO hinein geben
und verrihren. GARDEN GOURMET® VEGANES HACK einrtGhren und
5 Minuten bei geringer Hitze kochen. Mit CHEF® VEGAN FLUSSIGES
KONZENTRAT RINDSGESCHMACK, Salz und Pfeffer abrunden.
Kirschtomaten und Rote Zwiebeln anschwitzen und Uber die

vegane Bolognese geben.

Zutaten fir 10 Portionen: 800g Grill- und Pfannenkase (Halloumi) | 20g Mehl |
75ml Olivendl | 200g Zwiebeln, frisch, geschalt, in feinen Wurfeln | 5g Herb de

Provence, frisch gehackt oder getrocknet und gerebelt | 200g GemuUsebrunoise,
TK, aufgetaut | 5g CHEF® SIGNATURE SCHWARZE KNOBLAUCHPASTE | 1,51 BUITONI®
TOMATEN-SUGO | 300g GARDEN GOURMET® VEGANES HACK | 45g CHEF® VEGAN

EMPFEHLUNG:
Mit geriebenem Kokoskase und
Romana Salat garnieren.

FLUSSIGES KONZENTRAT RINDSGESCHMACK | 10g Salz | 5g Pfeffer, wei | 409
Kirschtomaten, halbiert | 30g Zwiebeln, rot, frisch, geschalt, in Streifen

EMPFEHLUNG:

Es kénnen auch verschieden-farbige
Burgerbrétchen verwendet werden.

THE HONKY TONK BURGER

Burgerbrétchen aufschneiden. THOMY® LES SAUCES HOLLANDAISES mit dem
Chili vermischen und die Unterhalfte des Burgerbrétchens damit bestreichen.
Wildkrautersalat und Tomatenscheiben auf die bestrichene Halfte legen.
GARDEN GOURMET® SENSATIONAL BURGER im vorgeheizten Kombidampfer

bei 180°C Hitze garen. Mit Gouda Kase belegen und warm halten. THOMY®
COMBIFLEX erhitzen, Zwiebeln und gelbe Kirschtomaten darin anbraten. Wasser
erhitzen, MAGGI® PROFESSIONAL DELIKATESS SAUCE ZU BRATEN einrtihren

und 5 Minuten bei geringer Hitze kochen. Zum Ansatz aus Zwiebeln und
Kirschtomaten geben und die Sauce zur Halfte reduzieren. Mit Tomatenketchup

und Sojasauce abschmecken. AnschlieRend die "Tomatenjam" erkalten lassen
und auf den Burger geben.

Zutaten fiir 10 Portionen: 900g Burgerbrétchen, bunt | 500mI THOMY® LES
SAUCES HOLLANDAISE | 2g Chili (Cayennepfeffer) | 150g Wildkrautersalat | 300g
Tomaten, frisch, in Scheiben | 20mI THOMY® COMBIELEX | 1,13kg GARDEN GOURMET®
SENSATIONAL BURGER | 200g Gouda in Scheiben | 20mI THOMY® COMBIFLEX
| 250g Zwiebeln, frisch, geschélt, in feinen Wirfeln | 250g Kirschtomaten, gelb,

geviertelt | 100m| Wasser | 13g MAGGI® PROFESSIONAL DELIKATESS SAUCE zU
BRATEN | 40mI Tomatenketchup | 2ml Sojasauce, dunkel
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LOAD UP BEDEUTE'I_'_Fi]R
MICH KREATIVITAT,
KREATIVITAT, KREATIVITAT!

Jens-Hendrik Voss, Culinary Advisor

PASSEND ZU UNSERER INTERVIEW-SERIE MOCHTEN WIR EUCH

cuuinary aovisor JENS-HENDRIK VOSS vorsteien,

‘DER EIN GROSSER FAN VON LOAD UP IST UND UNS SEINE FAVORITEN UND
WERTVOLLE TIPPS VERRAT. - e e

b

WAS BEDEUTET LOAD UP FilR DICH?
» Load Up bedeutet fur mich bekannte Gerichte aufzuwerten, modern zu gestalten und an den ;
Kundenanspruch anzupassen. : (

HAST DU EIN LIEBLINGSGERICHT MIT LOAD UP EFFEKT? ) = —

» Vegane Hackballchen mit geschmorten Gurken, weil ich Schmorgurken einfach mag und "aufge-
laden" mit veganen Hackballchen und frischem Joghurt schmecken sie mir noch besser. | M

WAS MACHEN DIESE GERICHTE FUR DICH SO BESONDERS? 3 !

» Wir kbnnen mit wenigen Handagriffen ein Gericht aufwerten und es entsteht eine neue Kreation.

LOAD UP IST EIN ABSOLUTER FOOD-TREND - WORAN LIEGT DAS AUS DEINER SICHT? Tate
» FUr mich ist es kein neuer Food-Trend. Wir geben alt bekannten Speisen ein neues Image - Lo )
angepasst an unsere Zeit und Lebensgefunhl. s FRR e M RE

. WOHER STAMMT DAS LOAD UP KONZEPT?

» Load Up ist "Kreativitat" - Erwartungen an unsere Ernahrung werden damit angeregt. 2013 habe
ich das erste Mal in der amerikanischen Foodzeitung "EatingWell" von Load Up mit frischem NS
Obst und Gemuse gelesen. Da ging es schon um gesunde und abwechslungsreiche Ernahrunag. b <z | M
Amerika hatte auch viel friher das Ubergewichtsproblem. =

WELCHES GARDEN GOURMET® PRODUKT FINDEST DU IST AM BESTEN FiiR LOAD UP GEEIGNET? 5 e ' M RE
» Garden Gourmet® vegane und vegetarische Filetstreifen sind keine Grenzen gesetzt. / AN (
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WELCHE TOPPING-KOMBINATIONEN SIND FUR DICH AM SPANNENDSTEN? i - %
» Garden Gourmet® Produkte wie Falafel und vegane Hackballchen kénnen hervorragend auf oy Ada s
ideenreichen Salat- und Suppen-Bowls arrangiert werden. -5 R M R

WIE KONNEN KOCHE UND KOCHINNEN IHRE KREATIVITAT AM BESTEN EINSETZEN, WENN SIE EIN GERICHT s -
IUM SELBST "LOADEN" ANBIETEN? e J i
» Alles ist erlaubt, am besten man lasst den Kunden selbst entscheiden, mit welchen Zutaten er e UG

sein Essen "loaden" mochte. ak

WELCHE ZUTAT DARF FUR DICH BEI UNSEREN LOAD UP REZEPTEN NICHT FEHLEN?
» Kreativitat, Kreativitat, Kreativitat!

WAS IST DEIN TIPP FUR EIN HIPPES UND BESONDERES LOAD UP ANGEBOT?

» Wir Koche "loaden" ein Gericht nach unseren Vorstellungen "up" und vergleichen es - hier ent-
steht Vielfalt, SpalR und Gestaltungskraft. Diese nutzen wir taglich fur die Speisen unserer Kun-
den.
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DIE LOAD UP MUST-HAVES
DAMIT GEHT'S UP IN DER KUCHE!
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SN0 GARDEN GOURMET®
| VEGANE
h HACKBALLCHEN

Es braucht nicht viel!
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Mit den veganen Hackballchen lauft es richtig rund
» Authentischer Hackballchen-Geschmack

» Handshaped-Optik

» Perfekt portionierbar

» Halt langen Standzeiten stand

» Warm und kalt ein Genuss

———————
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CHEF® VEGAN

FLUSSIG KONZENTRAT
HUHNGESCHMACK

100% Geschmack, 100% natdrlich, 100% vegan!

Das Konzentrat eignet sich perfekt
» als Basis fur Suppen und Saucen

» zum Abrunden von Dressings, kalten Saucen & Emulsionen
» zum Verfeinern von Marinaden

» fur die kalte und warme Anwendung

» flir intensiven und ausgewogenen Geschmack ohne

Geschmacksverstarker
1 L Flasche
E3aE APPETIT AUF NOCH MEHR
LECKERE IDEEN?
[=] WWW.NESTLEPROFESSIONAL.DE
( *Bei diesen Produkten ist die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen auf Speisekarten (gem. § 9 Ab_s. 6 ZzulV) nicht erforderlich.
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