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STREET FOOD

SZYKUIJE SIE NA SEZON!

Street food to nie tylko trend - to fundament nowoczesnej gastronomii.
To smaki z catego Swiata, serwowane szybko, ale zawsze z pomystem.
Street food staje sie prawdziwg.. sztukg ulicy!

Wykorzystaj sezon, by zachwyci¢ klientéw réznorodnoscia smakow:

od wtoskich arancini, przez koreanskiego kurczaka, aromatyczny kebab,
az po mini burgery w czterech odstonach, ktore na dobre zagoscity

w streetfoodowym menu. Nie zapomnij o stodkim akcencie — klasyczne
sycylijskie cannoli z pewnoscig skradng serca gosci! Catosc idealnie
dopetnig orzezwiajgce koktajle i lemoniady:.

Postaw na jakos$é¢ i smaki, ktére zapadajg w pamieé.

Stworz menu, ktore Cie wyrdzni i sprawi, ze goscie bedg wracac po wiece).
/ainspiryj sie naszymi propozycjami i skomponuj dania, ktorym nie sposob
sie oprzec!

Wyprobuj nasze propozycje i gotuj sie na sezon z Bidfood!

Sprawdz oferte na e-bidfood.pl



https://www.bidfood.pl/produkty/street-food-to-nie-tylko-trend-to-fundament-nowoczesnej-gastronomii?utm_source=poligrafia&utm_medium=ebook&utm_campaign=gotuj_sie_na_sezon_street_food_05_2025

7 GORGONZOLA | NDUJA

SKEADNIKI

* Ryz Arborio premium 1 kg

» Masto 50 g

* Mix tartych seréw twardych Granello
500 g

» Gorgonzola piccante 500 g

* Nduja 200 g

* Maka typ 00 500 g

» Panko od 5 do 7 mm

» SOl/pieprz do smaku

* Oliwa z oliwek

* Olej rzepakowy

PRZYGOTOWANIE

1.

Ugotuj ryz w osolonej wodzie. Nastepnie dodaj
do niego pokrojone w kostke masto i wsyp ok.
150 g mixu seréw twardych Granello. Wszystko
doktadnie wymieszaj, aby konsystencja ryzu
byta jednolita i lekko kremowa.

Przetdz ryz na ptaska blaszke, przykryj folig

i odstaw do wystygniecia. W miedzyczasie
przygotuj farsz. Jesli zalezy Ci na bardziej
wyrazistym smaku, uzyj sera gorgonzola
piccante z ndujg. Delikatniejsza wersjg moze byc¢
wymieszanie nduji z mozzarella fior di latte (1:1).
Farsz dopraw siekang natka pietruszki lub

tymiankiem oraz sol3 i pieprzem.

Gdy farsz jest gotowy, a ryz catkowicie ostygnie,
zacznij formowac arancini. Formuj okragte
kuleczki lub klasyczne sycylijskie stozki. Jesli ryz
jest wystarczajgco mokry, oprosz kulki delikatnie
mMaka, a nastepnie wtdzje do panko.

Tak przygotowane kulki usmazna gtebokim oleju
w temperaturze ok. 160°C, do uzyskania
ztocistego koloru.

Arancini serwuj posypane pozostatym serem
Granello.
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PO KOREANSKU

SKEADNIKI

* Piers z kurczaka 300 g

» Sezam prazony Cook Basic 20 g
» Pasta gochujang 100 g

» Syrop kukurydziany 2x45 g

» Olej sezamowy 100% LKK 15 g
» Kaffir 2 listki

» Cytryna 1 szt.

» Szczypior paluch 30 g

« Tempura 100 g

» SOl V2 tyzeczkKi

» Woda 70 ml

RADA EKSPERTA

Danie Swietnie smakuje w towarzystwie
klusek ryzowych dukboki, ryzu jasmino-
wego czy warzyw smazonych w sosie
SOjowym.

PRZYGOTOWANIE

1. Kurczaka pokroj na podtuzne paski (kawatek
ok. 100 g). Zamarynuj ok. pot godziny w skorce
cytryny, soli, porcji syropu kukurydzianego
i kaffirze.

2. W misce wymieszaj gochujang, porcje syropu
kukurydzianego, olej sezamowy oraz wode.

3. Wczesniej zamarynowanego kurczaka obtocz
w rozrobionej w wodzie tempurze i smaz
w gtebokim oleju ok. 3 min.

4. Odtdz na chwile papier. Usmazonego kurczaka
pokryj doktadnie sosem gochujang. Na koniec
POSyp posiekanym szczypiorem oraz prazonym
sezamem.

<( B|dfOOd www.bidfood.pl
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AL SAFAR

1 Sdfar

SKEADNIKI

« Kebab z wotowiny pieczony, krojony Al
Safar 200 g

+ Butka kebab Al Safar 1 szt.

e Czerwona cebula pokrojona w cienkie
piorka 30 g

» Ogorek pokrojony w kostke 50 g

*  Pomidor pokrojony w kostke 50 g

+ Kilka lisci sataty rzymskiej lub lodowej
(porwanych)

» Mieta lub natka pietruszki 2-3 listki

»  Ser turecki Omur rozkruszony 30-40 g

Sos z bliskowschodnig nutg

* Jogurt grecki 100 g

* Pasta tahini 1 tyzeczka

o Sumak Y2 tyzeczki

*  Kmin rzymski mielony V2 tyzeczki
*  Sok z Va cytryny

» (Czosnek przecisniety 2 zgbka

e SOlipieprz do smaku

WSKAZOWKA

Mozesz przygotowac wiekszg ilos¢ sosu
i trzymac go w lodoéwce jako baze do
roznych dan — doskonale pasuje do
falafela, satatek lub dan z grilla.

RADA EKSPERTA

Zadbaj, by sktadniki byty widoczne, kolo-
rowe i roznity sie teksturg. Chrupigce
mieso, kremowy ser, soczyste warzywa
serwuj w pieczywie lub w pergaminie
(na wynos).

PRZYGOTOWANIE

1.

Podgrzej kebab wotowy Al Safar na patelni lub
w piekarniku - tylko do momentu zrumienienia.
Mieso jest juz pieczone, wiec nie wymaga dtugiej
obrobki.

Podgrzej pieczywo — najlepigj krotko opiecz
na suchej patelni, opiekaczu lub w piecu.

Wymieszaj sktadniki sosu — potgcz wszystkie
elementy do uzyskania kremowej konsystencji.

Komponowanie kebaba (warstwowo, z umiarem):
Warzywa jako baza. Na dno cieptego pieczywa
wytdz posiekang satate, nastepnie ogorka

i pomidora. Te sktadniki powinny dac swiezos¢

i chrupkosc¢

Mieso. Utdz gorace, zrumienione plastry wotowe-
go kebaba Al Safar na warzywach —powinny byc¢
dobrze widoczne i tworzy¢ centralny punkt
dania.

Delikatnie rozkruszony ser Omur. Rozsyp
kawatki sera Omur na miesie — nie wciskaj go
zbyt gteboko, niech kontrastuje temperaturg

i struktura.

Czerwona cebula i mieta. Dodaj cienkie piorka
cebuli oraz kilka listkow Swiezej miety lub
pietruszki — dla aromatu i lekkiej ostrosci.

Sos - punktowo, nie zalewaj! Na koniec
delikatnie dodaj tyzeczka 2-3 kleksy sosu

— w Kilku miejscach na miesie i warzywach.

Nie rozsmarowuj go po catosci. Sos ma podbic
smak, nie przykry¢ go.

www.bidfood.pl
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MINI BURGERY

BURGER AZJATYCKI
Z tOSOSIEM | KREWETKA

SKEADNIKI

* £0s0$ burger Mowi 1 szt.

* Mini butka czarna hamburger Grano 1 szt.

» Satatka Wakame Asiya 40 g

* Pak choi 100 g

* Krewetki 31/40 obrane z ogonem Sea Story
2 szt.

* Panierka panko Asiya 20 g

* 1 jajko

* Chili chrupigce w oleju 1 tyzka

* Majonez 2 tyzki

PRZYGOTOWANIE

1. Krewetki rozmroz i oczysc.

2. Jajko rozkto¢ w misce. Krewetki obtocz w jajku
i panierce panko.

3. Smaz na gtebokim, dobrze rozgrzanym oleju.

4. Przygotuj sos: wymieszaj majonez z chrupia-
cym chili w proporcji 2:1.

5. Butke zgrilluj od strony miekiszu, mieso
wysmaz na wybrany stopien.

6. Burgera ztdz warstwowo: doét butki, sos,
pak choi, burger, satatka wakame, gora butki.

VEGEBURGER Z KALAFIORA
Z PESTO POMIDOROWYM

SKEADNIKI

» Vegeburger z kalafiora Cook Vege 1 szt.

« Mini butka zielona hamburger Grano 1 szt.
» Pesto pomidorowe Ginos 20 g

» Weganski ser cheddar 1 plaster

» Pomidor zielony pokrojony w plastry Vs szt.

PRZYGOTOWANIE

1. Butke zgrilluj od strony miekiszu.

2. Usmaz burgera, po przewrdceniu potdz na niego
ser.

3. Burgera zt6z warstwowo: dot butki, pesto, satata,
kotlet z serem, pomidor, gora butki.




MINI BURGERY

BURGER Z CHORIZO
| SEREM MANCHEGO

SKEADNIKI

* Mieso wotowe na burgery 500 g

* Kietbaski chorizo 100 g

* Natka pietruszki 40 g

* Pieprz i sol do smaku

* Papryka paski mix 400 g

e Cukier trzcinowy 1 tyzeczka

* Ocet balsamiczny 20 ml

* Mini butka hamburger Grano 3 szt.
* Satata karbowana 450 g

* Ser Manchego 3 plastry

PRZYGOTOWANIE

1. Mieso z kietbasek chorizo wyjmij z flaka. Wymieszaj
je z miesem wotowym i siekang pietruszka. Dopraw
do smaku, uformuj burgery o preferowanej wadze.

2. Papryke przesmaz na mocno rozgrzanym ttuszczu.
Dodaj cukier i skarmelizuj. Podlej octem, odparu;.
Dopraw do smaku i wystudz.

3. Butke zgrilluj od strony miekiszu, mieso wysmaz na
wybrany stopien. Po przewrdceniu miesa potdz na
niego ser.

4. Burgera zt6z warstwowo: dot butki, sos, satata,

mieso z serem, papryka, gora butki.

KLASYCZNY
CHEESEBURGER

SKEADNIKI

» Burger wotowy Meat The Premium 115 g
« Mini butka biata hamburger Grano 1 szt.
» Boczek wedzony plastry Eat Meat
3 plastry
 Ser cheddar 2 plastry
» Pomidor pokrojony w plastry V2 szt.
» Ogorek pokrojony w plastry Va szt.
« Satata 100 g

PRZYGOTOWANIE

1. Butke zgrilluj od strony miekiszu.

2. Mieso wysmaz na wybrany stopien, po
przewrodceniu go, potdz na nim ser.

3. Boczek upiecz w opiekaczu lub na grillu.
Burgera ztdz warstwowo: dot butki, sos,
satata, mieso z serem, boczek, pomidor,
0gorek, gora butki.




#Zainspirujsie | KANAPKI PREMIUM '.0"

GRAN

Chleb rzemieslniczy ciemny do kanapek
800 g x 12 szt.

Chleb kanapkowy ciemny, jajko na
twardo, kietbasa biafa, satata karbowana,
ogérek kanapkowy, sos chrzanowy

_ Chleb rzemieslniczy jasny do kanapek
o 500 g x 8 szt.

> Chleb kanapkowy jasny, wotowina wolno
P gotowana, musztarda dijon z majonezem,
chrupigce chili, ogdrek kiszony

Chleb brioche
390 g x 16 szt.

Chleb brioche smazony na
masle, krem z owczego sera
ricotta, prazone orzechy
(mix), krem orzechowo-
-kakaowy Simply Sweet

Bajgiel z sezamem przekrojony
110 g x 40 szt.

Bajgiel z sezamem, foso$
wedzony, guacamole,
rukola

Focaccia rzemieslnicza ciemna

%} 900 g x 5 szt.
; Focaccia ciemna, mortadela

bologna, stracciatella Latteria Sorrentina,
pesto z pistacjami




/E SEODKIM KREMEM Z OWCZEJ RICOTTY

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

* Krem z owczego sera ricotta 1. Pokryj cannoli wewngatrz roztopiong czekolada.
» Cannoli Siciliani duze 13 cm

» Czekolada deserowa 56% 2. Wyciagnij tyzZka odpowiednig ilo$¢ zamrozonego

* Pistacje naturalne obrane

kremu z owczej ricotty i pozostaw do rozmrozenia.
Cook Premium

3. Krem przetdz do rekawa cukierniczego, a nastepnie
nadziej nim cannoli.

4. Rozgnie¢ pistacje i udekoruj nimi koncowki wysta-
jacego z cannoli kremu.,
RADA EKSPERTA

Do nadziewania cannoli $wietnie
sprawdzi sie tez krem pistacjowy
Simply Sweet.

<( Bidfood www.bidfood.pl
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SPRITZ ORIGINAL

SKEADNIKI WERSJA 0%

60 ml likieru bezalkoholowego
aperitif zero ciemme

e 125 ml wina bezalkoholowego
mionetto prestige

* woda gazowana

e 2 duze plastry pomaranczy

» [6d w kostkach

SKLADNIKI WERSJA %

o 60 ml likieru aperitivo myspritz

* 125 ml wina prosecco extra dry
Via Vai

* woda gazowana

e 2 duze plastry pomaranczy

* lod w kostkach

/

PRZYGOTOWANIE

1. Krawedz schtodzonego, duzego kieliszka
do czerwonego wina zwilz sokiem z
pomaranczy.

2. Dodaj lod, nastepnie sktadniki koktajlu wlej
do kieliszka.

3. Dorzuc¢ plastry pomaranczy przekrojone

na pot i doktadnie wymieszaj, ugniatajac
owoce na dnie.



LEMONIADY

KLASYCZNA CYTRYNKA

Idealny balans kwasowosci i stodyczy.
| to jest orzezwienie!

o 50-200 ml soku Ztocista cytryna Soleo
Pure

o 750 ml wody

o 50 ml syropu 68Bar Cukier trzcinowy

o mieta + kilka plasterkow cytryny

YUzU, CO ZA SMAK!

Japonskie yuzu nadaje tej lemoniadzie
delikatnie goryczkowy smak. Inspirujgce
nuty!

o 150-200 ml soku Ztocista cytryna Soleo
Pure

o750 ml wody

o 50 ml syropu 68Bar Yuzu

o kilka plasterkéw cytryny

MELON & OGOREK

Cudowny duet! Stodycz melona
przetamana swiezoscig ogodrka -
jest ciekawie.

o 150-200 ml soku Orzezwiajaca limonka Soleo Pure

o 750 ml wody

o 50 ml syropu 68Bar Melon

o mieta + kilka plasterkéw limonki + kilka
podtuznych, cienko krojonych (np. przy uzyciu
mandoliny) plastréw swiezego ogoérka




WYBROBUJ NASZE PROPOZYCJE
1 GOTUJ SIE NA SEZON Z BIDFOOD

-

Wtoski street food. Prosto i ze smakiem!

Postaw na wtoski street food w nowoczesnej formie - pizza al taglio, pinsa,
porchetta w butce, panini gourmet, arancini z ragu, smazona burrata, cannoli.
Co jest wyrdznikiem tych dan? Jakosé (element obowigzkowy) i prostota,
ktéra charakteryzuje wtoskg kuchnie - takze street foodowa.

-/

Azja w street foodowym stylu

Azjatycki street food to bogactwo tekstur i smakow: bao, mandu, kurczak

po koreansku, udon, curry, gotowe sosy do bowl i ryzu. Sitg tych dan jest
szybkos$¢ przygotowania i nowoczesne kompozycje, ktéorych szukajg Twoi goscie.
Azjatycki street food to must have w kazdej orientalnej karcie!

Kebab lepszy niz inne

Kuchnia bliskowschodnia rosnie w site - postaw na aromatyczny kebab Al Safar
(rewelacyjne, kraftowe mieso), falafel, pieczywo, klasyczne sosy i dodatki.

Te orientalne smaki Cie wyrdznig! Dlaczego? Bo ich ponadprzecietna jakos¢ jest
tym, co buduje zaufanie gosci. Taki kebab to zupetnie nowy wymiar tego dania.

D) Jeffersons - to s3 frytki!

Frytki to dzi$ petnoprawna pozycja w menu. Szczegdlnie jesli sg to frytki Jeffersons
- grube, ztociste, chrupigce. Z parmezanem i aioli, z batatéw z lazurem i cebulka,
klasyczne belgijskie z sosem serowym - sprébuj przenies¢ te inspiracje do menu.
No i najwazniejsze - nie trzeba do nich dtugo przekonywac gosci - kto raz sprobuje,
nie chce juz innych!

Burgery, zapiekanki. Klasyka street foodu

Burgery z soczystym miesem Meat The Premium, ale réwniez w opcji
wegetarianskiej, to co$, co nie wychodzi z kulinarnych trendéw. Szarpana
wotowina, jagniecina czy mieso z kaczki idealnie taczg sie z chrupigca butka.
A co wraca jako trend z wielka sitg? Legendarne zapiekanki! To jak powrdt
do smakdw przesztosci tylko w lepszej, bardziej jakosciowej wersji. Warto

mie¢ w menu!
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