


INGREDIENTS - goussesd'ail (laissez cuire dans un Préparezles pommes de terre
- 10 Poulet croustillant (10810220) platafoura200°Cpendant4omin) grenaille. Faites cuireles haricots.

[
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Sauce Gitane et Moutarde  dethuiedolive  desieullosderomarinfiaiches  Chauffesl Sauce itane Maled

20 fagotsde haricots vertsaulard Disposezles pommesde terreetles

_ - 100 gde beurrede cuisson haricots surune assiette. Nappezla
- 1,8 kg de grenailles, mélangéesavec PREPARATION sauce et placezle Poulet croustillant
del'huiled'olive, du romarin, Disposezle Poulet croustillantdans dessus.
des oignons rouges enrondelles, unplatafouretarrosezd'unpeude .
des épices pomme de terreetdes I'huiled'olive. Faites cuire dans un - Tempsde préparation:
four préchauffé ai18o0°C. 20 min m

Creatie: culinair-ateljee.be - Table waer by Cosy-trendy.eu

INGREDIENTS - du persil frais, haché finement braisés. Chauffezla sauce moutarde : = : . _ ‘eOU Ve 9

- 10 Filetsde poulet coupésen 4 + 1,51de Sauce moutarde (10718050) Maiskietlapurée aux fines herbes. —— ‘ F r— / ()
(10360320) - 2kgdepurée aux fines herbes Répartissezlapurée surles assiettes. = . ¥ ; 2 2 4

+ épices poulet au choix (mélange de Disposezleslaniéres de pouletet i _ : . OO ?"3
base avecunsupplémentdebaharat PREPARATION les poireaux braisés surles assiettes Ve
ou TexMezx, selon votre gofit) Assaisonnezleslaniéres de poulet et nappezdela Sauce moutarde. _

+ 250 gde beurre de cuisson avecle mélange d'épices, faites Finissez avecle persil. = : :

+ 1,8kgdeblanc de poireau, lavé, en revenirdans dubeurre et laissez cuire . = - == Po ulet croustillant
julienne, cuitdansdubeurreetfini briévement. Préparezles poireaux. - Tempsde préparation: m — = - i
avecunpeudebouillondelégumes Mélangezlepouletavecles poireaux 30 min

alasaucegitane
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Salade pour le buffet, un sandwich, comme entrée, ...
Ces salades passe-partout
vous offrent de nombreuses possibilitées !

Saladedepates
exotique scampi

INGREDIENTS
1,5 kg de Salade de pates exotique
(1 0700980)
-+ 2 grands pamplemousses roses,
pelées a vif

- 2 avocats, pelés,dénoyés et
coupés en tranches égales

- 200 gderondellesd'ananas

M¢élangez tous les ingrédients pour

lasalade exotique. Finissez avec

une brochette de scampis.

- Temps de préparation: m
15 min

Sandwich:Prenez unsandwichde
base,commeunbagnat, uneciabatta
ouunsandwich complet. Coupez
endeuxdansl’épaisseuret tartinez
avec140gdesaladedepateset

6 scampis. Finissez avec un peude 7

ciboulette et un peude sauce cock-
tail supplémentaire.

Salade pourlebuffet:

Incorporezles scampisetla salade
et vendez par portion (6 scampis ===
par 200 gdesalade). i

Entrée: Disposez160g
desaladedepatesetune )
brochettede scampisur . §
une assiette. Finissez
avecunpeude
ciboulette finement
hachéeetunpeude
sauce cocktail
supplémentaire.

Sandwich:

Désossezles apérosticks et
mélangez-les aveclasalade.
Chauffezles pains pitaet
coupez-les en deux. Dépliez-les

etremplissez aveclasaladede des ap erOSt'l(:l{s

pates grecques. Finissez avec INGREDIENTS

;‘3 pe‘f de sauf:e tartar(? -\_;* - S ' : y 1,5 kg de Salade de pates grecque
pplémentaire mc?ntee avec = 4 g — ! . (1 0700880)
<:'1u Al (? TP ort%on d’un + 200 gde tranches de concombre
aun), desdésde poivron + 200 g de poivrons pointus rouges,
et unpeuderomarin haché. / . PREERG o . coupés en laniéres

e -' . R . St i : -y - 100 g d'oignon rouge, coupé en

79}*-1 fines tranches

i + dupersil frais haché

M¢élangez tous les ingrédients pour
lasalade Exotic. Finissez avec
les apérosticks grillés (10963220).

Saladedepates
grecques avec

+ Tempsdepréparation:10min .
+ Mariner:2h m
- Four:20 min

Salade pourlebuffet: Disposezles
apérosticks surlasalade et vendez par
portion (5sticks par 200 gde salade).
Entrée:Disposez160 gdesalade
de pates grecques sur une aEsiette,
et finissez avecles apérosticks
grillés et un peude sauce tdrtare.
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Entrée:

Dressezlasaladede pates La Salade

' de patesau
tomate-
mozzarella,
avec du melon
etdupoulet
grillé

INGREDIENTS

- 1,2kgde Salade de patesau
tomates-mozzarella (10701480)

+ 200 gdebillesde melon

- 150 gd'échalote marinée
(dans une saumure de sucre brun,
de vinaigre de vinrouge et d'eau)

- 800 gde Laniéresde poulet
(1036023)

* Filetde poulet (10360320), mariné
dans une marinade aux herbes,
grillé et coupé en morceaux

- desfeuilles debasilichachées

M¢élangez tous les ingrédients pour

lasalade de pates au tomate-

mozzarella et melon. Finissez avec
leslanieres de filet grillés.
[ )

« Tempsde préparation:
15min m

dans un demi-melon.

Saladepourlebuffet: Jr
Mélangez avecleslanieres de
poulet et vendez par portion
(8ogdepouletpar200g
desalade)

. e
A

- mid

Salade pourlebuffet / Entrée:
Mélangez les boulettes avec
lasalade, et vendez par portion

(4 boulettes par180 gde salade).

Sandwich: Parfait dansune
tortilla (wrap) ou un pain pita.
Remplissez avec140 gde salade
et 4. boulettes coupées endeux.
Finissez avec quelques feuilles
delaitue et quelques gouttes
delasauce harissa.

Maiski.be

Couscous perlé
oriental
aux boulettes

INGREDIENTS

- 1,2kg de Couscous perlé facon
orientale (10700780)

- 200 gde courgettes en tranches

- 200 gde carottes endés, cuits
ensemble dans dubeurre, déglaces
avecdubouillon de poulet et
assaisonnés avec un peude cumin.

- delasauceharissa

« 20de Minibrochettes

deboulettes de poulet (10872380),
grillées avec épices marocaines
M¢élangez tous les ingrédients pour

lasalade avecle couscous perlé
faconorientale et finissez avecles

boulettes.

- Tempsde préparation: m
15 min



Nous commencgons avec quelques propositions pourl'horeca, suivies par

4 idées pourlerayon traiteur, et nous terminons avec quelques plats pour la
cuisineindustrielle. Avec un peud'adaptation et créativité, vous pouvez ajuster
les plats au secteur ou au budget dans lequel vous opérez...

Horeca

e filet de poulet

Pét?s aupesto, avec brochette

Maiski.be

ouscous perlé
laux chipolatas




Kofte au poulet,

servis avecdu

i
fenouil et orange, [
!

couscousjaune

INGREDIENTS

- 1,7kgde Viande de poulet
assaisonnée (10837320)

- 100 gd'épices grecques

+ 200 gdechapelure aux herbes

- 1dldel'huiled'olive

+ 1,7kg de Couscousjaune (10551030)

+ 1,4 kgde fenouil,
tranché trés finement

+ 1ldebouillon delégumes

- 2dldejusd'orange

- 1dlde vermouth

- 2 oranges, pelées a vif

10

Pourlasauce:
- sdldesauceal'ail, mélangée avec
6 dlde yaourt grec

PREPARATION

M¢élangezla Viande de poulet avec
les épices etlachapelure, et faites
des boudins autour des brochettes.

Arrosezdel'huiled'olive et faites cuire

dans un four préchauffé ai9o°C.

180°C. Portezle bouillon al'ébullition

aveclejusd'orange et le vermouth.
Ajoutezle fenouil et laissez cuire al

dentejusqu'ace quelebouillon soit
complétement absorbé. Finissez avec
les segments d'orange. Mélangez avec
le Couscousjaune et laissez tiédir.
Placezla salade couscous-fenouil
surune assiette et posezles kofte au
poulet dessus. Finissez avecla sauce
yaourt-ail et des touffes de fenouil.

- Temps de préparation:

30 min .

Burrito o

aupoulet 10
alameéditerra-
néenne

INGREDIENTS

- 20 portions de Pouletala
méditerranéenne (10712580)

- 10 grandes tortillas (30 cm)

- 100 gd'épices TexMex

+ 400 g de mais (égoutté)

- 400 gdepoivronsrouges,
coupésen fineslanieres

- 100 gd'oignons rouges,
coupésen fineslanieres

+ 1dldel'huiled'olive

+ 500 gde cheddar moulu

PREPARATION

Faites cuireles légumes, le mais,
les poivrons et les oignons rouges
dansl'huile d'olive. Retirezle poulet
delasauce et coupez en morceaux
égales. Mélangezles épicesetles
légumes avecla sauce. Gardezla
moitié delasauceacoté. Mélangez
lereste avecles morceauxde poulet
etplacez surles tortillas. Pliezen
'‘burrito'. Préchauffezle foura

180 °C. Placezles burritos surun
plat afour, nappezaveclerestede
lasauce et finissez avecle cheddar.
Faites cuire dans le four préchauffé.
Disposez sur une assiette et servez
avecdurizrouge.

- Tempsde préparation:30 min

Maiski.be

-

L

11



Traiteur

Risottode
couscous,
aux carottes
confiteset
aupoulet |
croustillant -

12

Pork Pie — Tarte feuilletée
auxjouesdeporc
alabrunoise de poires
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isade de poulet
tikka masala
aux patates douces

Bra

Maiski.be
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Tatakide saumon
auquinoa noir




Cuisine industrielle — restauration

INGREDIENTS

- 2kgde Viande de poulet
assaisonnée (10837320)

- 200gdebeurre

- 2kgdeblancde poireau enjulienne

- 100 gde mélange d'herbes au thym

- 2kgde Gratin dauphinois
(10740280)

- 2dlde Sauce au fromage
(10720150)

PREPARATION

Chauffezle beurre dans une poéle
et faitesrevenirlaviandeen
I'émiettant. Retirez dela poéle,
sans liquide de cuisson, et ajoutez
les poireaux. Continuez a cuire et
ajoutezles herbes. Laissez égoutter
etrécupérezlejus. Placezle Gratin
dauphinois dans unplat a four,
distribuezles poireauxégouttéset
laviandedessus. Mélangezla Sauce
aufromage aveclejus des poireaux
et nappezsurlaviande. Préchauffez
lefoura200°C etlaissezgratiner.

- Temps de préparation:
45 min m

L s | '|l AV LW u'\ "r‘ i
Casserole au poulet, 'f” (TR
ommede terreetpoireau @@=
p | V p ny ' CALW T "-H II-'I I.I!.'.'n Il"lllm}s:?n'llh i‘ilﬁﬁﬁ%
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INGREDIENTS

- 30 Aiguillettes de poulet facon orientale (10712080)
- 2dlde saucesoja

- 600 gd'edamame ou feves de soja, aldente

- 1,8 kg de tagliatelles ou nouilles, cuits al dente

- 200 gd'oignons verts, hachés

Poulet aigre-doux

PREPARATION

Chauffezles Aiguillettes de poulet facon orientale
avecles édamames. Sinécessaire, assaisonnez avecla
sauce soja. Faites cuire les tagliatelles ou nouilles
cuites al dente et mélangez avecle poulet. Placez sur

\ une assiette et finissez avec!'oignon vert. .
| { 0 + Temps de préparation: 25 min m

), Sy
M W,
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Orzo auxboulettes INGREDIENTS
¢ _ 0 N - 2kgd'Orzoauxboulettes végéta-
ve getal’le nnes riennes et légumes grillés (10713280)
- 800 gde demi-tranches de potiron,
avecs als ave rde cuitesaldente dans du bouillon
+ 40 asperges vertes, cuites aldente
+ 200 gdebeurre
- 800 gdesalsaverde
PREPARATION
Faites cuireleslégumes. Laissez
égoutter. Chauffezle beurre et faite
revenir les asperges et le potiron.
Chauffezl'orzo auxboulettes végé-
tariennes. Dressez avec les asperges
etlestranchesdepotiron surune
assiette. Finissez aveclasalsa verde.
- Tempsde préparation: .
30 min m

Poulet cordon bleu INGREDIENTS
stroganoff

- 40 Miniroulades de poulet cordon
bleu sans peau (10807320)

- 2dldel'huiled'olive

- 1,51de Sauce stroganoff (10717850)

Pourl'étuvée de pommes de terre:

+ 1,2kgde tranches de pommede
terre, précuites

+ 600 gdechicons, coupésenlaniéres

- 100 gdebeurre

+ dupersil fraishaché

Chauffezle beurre et faites revenir

les chicons. Ajoutezles tranchesde

pommes de terre et faites revenir

le tout. Assaisonnez. Finissez avec

le persil haché.

PREPARATION
Arrosezle poulet cordonbleudel'huile
d'olive et faites cuire dans un four
préchauffé a190°C. Chauffezlasauce.
Préparezl'étuvée de pommesde terre.
Nappezlasauce et placezle poulet
cordon bleudessus. Servez avec
I'étuvée de pommesde terre et chicons.
+ Tempsde préparation: ’
40 min m
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La saison BB@Q Maiski arrive

PAUPIETTE
DE POULET

CHIPOLATA
DE POULET

SAUCE
ORIENTALE BRAISADE
AIGUILLETTES
DE POULET

CURRY
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BROCHETTE "
DEFILET' . ¥
DE POULET |
A LANANAS
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Pour plus d'inspiration et d'information regarde notre site www.maiski.be

PLUKON CONVENIENCE OLEN /
Industrielaan 13 - 2250 Olen - Belgium

tel: +32(0)14 25 09 30 PLU KON

www.Maiski.be - Maiski@plukon.be food group



