MARTIN KINTRUP

N
S\

7
é/’ ////////////
%
/////////////////é

Essen wie
vom Foodtruc

[ ostenloser App zum
meln lhrer Lieblingsrezepte
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GARANTIE

A

DIE
GU-QUALITATS-
GARANTIE

Wir méchten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitit und stellen hochste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewahlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir Thnen eine
100 %ige Qualititsgarantie.

Darauf kinnen Sie sich verlassen:

Wirlegen Wert darauf, dass unsere Kochbilcher

zuverlassig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

« dreifach getestete Rezepte

« sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele nitzliche Tipps

« eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum  gleichen oder ahnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.

INHALT

TIPPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
Magische Saucen & Dips
Foodfestivals

4 Meine Liebe zu Streetfood ...

5 Allabout Streetfood
28 Kiichen to go
40 Foodtrucks

Umschlagklappe hinten:
Freak Shakes

Streetfood around the world

6 BIG, FAT, YUMMYL

8 Bavarian Hotdog

9 Banh-Mi-Sandwich
10 Chicken-Chivito

12 FrenchKiss

13 Veggielicious

14 Crazy Chick

15 Hot Halloumi

16 Kabab-Kubideh-Rolls
18 Carne-Asada-Tortillas

20 HESS WEFITMET

2
2
2
2
2
3
3
Bi

[N)

Sigara-Boregi
Halloumi-Poutine
Chicken-Crossies

Sweet Fries

Root-Fries

Langos a la Flammkuchen
Churros con chocolate
Fried Chocolate-Bars
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Cheese-Waffles
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MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KUCHENRATGEBER INTERAKTIV

So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERLADEN
Laden Sie die kostenlose

@ »GU Kochen Plus«-App im
Su || Apple App Store oderim
Google Play Store auf Ihr
Smartphone. Starten Sie
O ) dieApp und wahlen Sie

Ihren Kiichenratgeber aus.

2. REZEPTBILD.
SCANNEN

Scannen Sie das ge-
wiinschte Rezeptbild
mit der Kamera Ihres
Smartphones. Klicken
Sie im Display die
Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNKTIONEN
Sammeln Sie Ihre Lig
lingsrezepte. Speichern

und verschicken Sie lhre
Einkaufslisten. Oder nut-

zen Sie den praktischen
Supermarkt-Finder und

den Rezept-Planer.



Von-der-Hand-in-den-Mund ist das Urprinzip des Streetfoods.
Dafiir werden allerlei Késtlichkeiten in Brétchen gefiillt oder Fladenbrote gerollt. Ob
einfache Basics oder kleine Kunstwerke — Burger, Tortilla & Co. liegen in der Gunst
der Streetfood-Fans ganz vorne und werden jeden Tag milliardenfach weggefuttert.




BAVARIAN HOTDOG

125 g WeiBkohl | 1EL WeiBweinessig | 2EL O |
1TL Zucker | %2 TL Kiimmelsamen (nach Belie-
ben) | Salz | Pfeffer | 1Zwiebel | 1TL Mehl |
2 Wiener Wiirstchen | 2 Laugenstangen |

3EL Salatmayonnaise |3 EL siiBer Senf |
100 g Camembert | 20 Sténgel Schnittlauch

Munich-Streetfood

Fiir 2 Personen | 25 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 695 kcal, 25 g E, 41gF, 54 g KH

1 Den WeiBkohl waschen, putzen, in feine Strei-
fen hobeln und mit Weifweinessig, 1 EL Ol, Zucker
und eventuell dem Kiimmel in eine grofe Schiissel
geben. Mit den Handen so lange verkneten, bis
der Kohl schon weich wird. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, den Kohlsalat kurz ziehen lassen. Die
Zwiebel schlen, in feine Ringe schneiden und

mit dem Mehl bestauben

8 Bic, FaT, YuMMY!

2 Ubriges Olin einer Pfanne erhitzen. Darin die
Zwiebel bei mittlerer Hitze knusprig braten. Den
Backofengrill einschalten. Die Warstchen in einem
Topf knapp mit Wasser bedecken und erhitzen.

3 Die Laugenstangen aufschneiden und mit der
Mayonnaise und der Halfte des Senfs bestreichen.
Camembert in 6-8 dicke Scheiben schneiden und
darauflegen. Im Ofen (Mitte) 34 Min. uberbacken,
bis der Kase geschmolzen st. Schnittlauch ab-
brausen, trocken schitteln, in Rolichen schneiden.

4 Jeweils die beiden Halften einer Laugenstange
dicht nebeneinander legen, den Krautsalat darauf
verteilen. Die Wiirstchen abtropfen lassen, darauf-
legen und mit dem ubrigen Senf bestreichen. Die
Rostzwiebeln dartibergeben, den Schnittlauch
daruberstreuen. Die Laugenstangen ein wenig
zusammendriicken und sofort servieren.

BANH-MI-SANDWICH

2 Frithlingszwiebeln | 2 Knoblauchzehen |
250 g Schwei leisch | 2TLZit

paste | 1EL Fischsauce | 1EL Speisestarke |
2TL brauner Zucker | Salz | Pfeffer [100 g Sa-
latgurke |1Mdhre | 100 g Rettich | 1EL Reises-
sig | 2 Handvoll Salat-Mix | 1EL Ol | 4 EL Salat-
mayonnaise | 1EL Chilisauce (z.B. Sriracha) |
2 Baguettebrdtchen

Newcomer aus Vietnam

Fiir 2 Personen | 25 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 650 kcal, 31g E, 33 gF, 56 gKH

1 pie Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schalen und
pressen. Beides mit Hackfleisch, Zitronengras-
paste, Fischsauce, Stérke, Zucker, Salz und Pfeffer
kraftig verkneten und aus der Hackfleischmasse

8 gleich groBe Ballchen formen.

2 Die Gurke waschen und der Léange nach in
diinne Streifen schneiden. Die Mohre und den
Rettich schalen und mit dem Sparschaler feine
Streifen abziehen. Beides mit dem Reisessig vermi-
schen, salzen und kurz marinieren lassen. Salat-
Mix waschen und trocken schleudern.

3 Olin einer Pfanne erhitzen. Darin die Hackball-
chen bei mittlerer Hitze rundherum goldbraun bra-
ten, anschlieBend zugedeckt bei kleiner Hitze in
3—4Min. durchgaren, dann vom Herd nehmen.

4 Den Backofengrill einschalten. Mayonnaise und
Chilisauce verriihren. Die Brotchen aufschneiden,
mit der Chili-Mayonnaise bestreichen und im Ofen
(Mitte) in 3—4 Min. goldbraun iiberbacken. Untere
Brotchenhalften mit Salat-Mix, Gurke, Mohren, Ret-
tich und den Hackballchen belegen. Obere Brot-
chenhlften daraufklappen, sofort servieren.

BIG, FAT, YUMMY!



CARNE-ASADA-TORTILLAS

In ganz Lateinamerika ist mariniertes und in Scheiben geschnittenes Rindfleisch vom Grill als
Fiillung fiir Tortillas, Burritos & Co. beliebt. Ich bereite das Steak lieber klassisch zu.

2 Knoblauchzehen 1 Fir die Marinade Knoblauch schilen, Jalapefio halbieren, ent-
1Jalapefio kernen und waschen. Beides fein wiirfeln. Koriander abbrausen
1grofes Bund Koriandergriin und trocken schleudern, die Blattchen abzupfen und fein hacken.
10range Orange und Limetten auspressen. Saft (bis auf 3 EL) mit der Halfte
2 Limetten des Knoblauchs, der Jalapefio und des Korianders sowie Zucker,
1TL Rohrohrzucker 2EL 0|, Salz und Pfeffer vermischen. Darin die Steaks ca. 2 Std
4EL Olivendl marinieren lassen, dabei gelegentlich wenden.
Salz | Pfeffer
2 Rinderhiftsteaks (2 250 g, 2 Dann fir die Salsa Tomaten waschen, halbieren und entkernen,
ca. 2cm dick) dabei die Stielansétze entfernen. Tomaten fein wiirfeln. Zwiebel
2 grofie Tomaten schalen und fein wiirfeln. Beides mit restlichem Knoblauch und
1rote Zwiebel Koriander, tibriger Jalapefio, 1 EL Zitrussaft und 1 EL Ol mischen
1Avocado Salsa mit Salz und Pfeffer wiirzen. Avocado halbieren, entkernen,
1TL edelsiiBes Paprikapulver schalen und mit dem Gbrigen Zitrussaft mit einer Gabel fein zer-
4 Weizentortillas driicken. Das Mus mit Salz und Pfeffer wiirzen.
MIEZIFUSKIEK |3 packofen samt Backblech mit Backpapier (Mite) auf 160° vor-
Fiir 2 Personen | heizen. Steaks aus der Marinade nehmen, trocken tupfen. Ubriges
40 Min. Zubereitung | Olin einer Pfanne stark erhitzen. Die Steaks darin auf jeder Seite
2 Std. Marinieren 1-2 Min. anbraten, salzen und pfeffern. Dann auf dem Blech im
Pro Portion ca. 1255 kcal, Ofen in 7 Min. medium garen
59gE,80gF,72gKH
4 Marinade in die Pfanne geben, mit Paprikapulver wiirzen und
bei mittlerer Hitze in 4—5 Min. leicht dicklich einkochen lassen.

Sauce durch ein Sieb streichen, salzen und pfeffern. Steaks aus
dem Ofen nehmen, in Alufolie einwickeln, 5 Min. ruhen lassen

5 Pfanne séubern und erhitzen. Darin die Tortillas bei mittlerer

Hitze einzeln erwarmen. Steaks in Scheiben schneiden. Beides
zum Selberfiillen mit Sauce, Avocadomus und Salsa servieren.

BIG, FAT, YUMMY!




CHEESE-WAFFLES

130 g Mehl | 1TL Backpulver | 125 g weiche But-
ter | 1Knoblauchzehe |3 Eier (M) | 4 EL Milch |
6 Stangel Basilikum | 100 g Gruyére (am

Stiick) | Salz 100 g kernlose Trauben |

120 g Schmand | 1EL Aceto balsamico bianco |
Pfeffer | 80 g Parmesan (am Stiick) | 60 g halb-
getrocknete Kirschtomaten (in O1) | 8 TL Honig-
senf | 1 Waffeleisen | Butter fiir das Waffeleisen

Volle Kasedrshnung @

Fiir 4 Personen |30 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 735 kcal, 27 g E, 55 g F, 32 g KH

1" Das Mehl und das Backpulver vermischen. Die
Butter in einer Schiissel mit den Rithrbesen des
Handriihrgerats cremig riihren. Den Knoblauch
schélen und durch die Presse dazudriicken. Die
Eier nach und nach unterrihren, dann portions-
weise abwechselnd das Mehl und die Milch
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2 Das Basilikum abbrausen und trocken schit-
teln, die Blattchen abzupfen und die Halfte davon
fein hacken. Den Gruyére entrinden, fein reiben
und mit dem gehackten Basilikum unter den Teig
mischen, mit Salz wirzen.

3 Die Trauben waschen und von den Stielen zup-

fen. Schmand mit Essig verrtihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Parmesan in grobe Spane hobeln.
Die Tomaten abtropfen lassen.

4 Das Waffeleisen erhitzen und mit wenig Butter
einpinseln. Aus dem Teig nacheinander 4 gold-
braune Waffeln backen.

5 Jede Waffel in der Mitte mit dem Schmand be-
streichen und je 2 TL Honigsenf daraufgeben. Mit
ubrigem Basilium, Tomaten, Trauben und dem
Parmesan bestreuen und servieren

PUMPKIN-MASH

1Hokkaido-Kiirbis (700 g) | 1%2EL Olivendl |
50 g Butter | 3TL getrockneter Thymian |

2EL Limettensaft | 2TL Zucker | Salz | Pfeffer |
150 g gemischte Pilze | 1 Sténgel Petersilie |

30 g Speckwiirfel | 1EL Aceto balsamico |

80g Camembert | 2EL Pekannusskerne

Herbstliches Soulfood

Fiir 2 Personen | 25 Min. Zubereitung |
15td. Garen
Pro Portion ca. 800 keal, 18 g E, 60 g F, 54 g KH

1 Den Backofen auf 120° vorheizen, den Rost mit
Backpapier auslegen. Den Kiirbis waschen, putzen,
halbieren und die Kerne mit einem Loffel heraus-
schaben. Die Schale rundherum mit dem Messer
einstechen. Kiirbishalften mit %2 EL Olivenél einrei-
ben und mit den Schnittflachen nach unten auf
den Rost legen. Im Ofen (Mitte) 1 Std. garen.

2 Die Butterin einem Topf schmelzen. 2 TL Thy-
mian, Limettensaft und Zucker unterriihren, mit

Salz und Pfeffer wiirzen, vom Herd nehmen. Die

Pilze putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die

Blattchen abzupfen und in Streifen schneiden.

3 Restliches Olin einer Pfanne erhitzen. Pilze,
Speck und tibrigen Thymian darin anbraten. Mit
Essig abloschen, salzen, pfeffern. Kase entrinden
und bei kleiner Hitze auf dem Herd oder zugedeckt
in der Mikrowelle (300 Watt) in 2—3 Min. schmel-
zen. Die Niisse in grobe Stiicke hacken.

4 Die Wurzbutter emneut erhitzen. Kirbis aus dem
Ofen nehmen, mit der Butter zerstampfen, in zwei
Schiisseln fiillen. Pilzmischung daraufgeben, den
geschmolzenen Kase dartberlaufen lassen. Nisse
und Petersilie dariiberstreuen, servieren.

MAGIC FOODTRUCK 3/



UMGEBAUTE
POSTAUTOS ODER
KLEINBUSSE WERDEN
ZUR SPIELWIESE FUR
VERRUCKTE KOCHE
UND IHRE IDEEN.



Fast jeden Tag ein anderes Streetfood-Festival und vor den
Trucks bilden sich lange Schlangen. Denn da gibt es
superleckere Burger, wiirzige Poutine und prallgefiillte Kumpir.
Was das ist? Wir verraten die Rezepte zu den heiResten
Newcomern und den abgefahrensten Geschmackskombis!

b ~ AUF DIE HAND!

F Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
Mittendrin statt nur dabei: Streetfood around the world

Man sehe und staune: Der hochste Milchshake der Welt
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