


INGREDIENTEN - verserozemarijnblaadjes Warm de Zigeunersaus op.
- 10 Kip krokantschnitzels (10810220) - 1,51Zigeunersaus (10718150) Schik de krieltjes met daarbijde

Zigeu n er- e n m os te rdsa us olijfolie CEREIDING sperziebonen. Lepel de saus op

20 bundeltjes sperziebonen met spek hetbord en schik daarop de kip

- 100 gbakboter Schik de Kip krokantschnitzel op krokantschnitzel.

- 1,8 kg krieltjes, beetgaar gekookt, eenovenschaalenbesprenkel met
gemengd met olijfolie, rozemarijn, watolijfolie. Bak ze gaarineen - Bereidingstijd: 20 min
rode ajuininringen, aardappel- voorverwarmde oven op 180°C. .
kruiden enlookteentjes (4.0 min Bereid de krielaardappeltjes. m
bakken in ovenschaal op 200°C) Bak de sperzieboontjes.

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

é\EO

INGREDIENTEN - Verse peterselie, fijngehakt Warm de Mosterdsaus en tuin- - 1 , : é‘

- 10 Kipfilets in 4. (10360320) - 1,51 Mosterdsaus (10718050) kruidenpuree op. Schik de puree op = 1 2 2 4

+ Kipkruiden naar keuze (mengeling - 2kgpuree met tuinkruiden eenbord. Lepel daarbij de kipreepjes —— - $
van basis met extra baharat of met gestoofde preien werk af metde £' U
TexMex, naar smaak) BEREIDING Mosterdsaus en peterselie.

- 250 gbakboter Breng de kipfiletreepjes op smaak —_— _— :

- 1,8 kg preiwit, gewassen, inreepjes, metdegemengde kruiden. Bakaanin - Bereidingstijd:30 min . = : = K ip kro k ant Schn itz el
gestoofdinboteren afgewerkt met boterengaarkort. Bereid de prei. T c : - - g
wat groentebouillon Meng de kip met de gestoofde prei. m e : ' metz lgeuners aus
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Schepsalade — broodje — voorgerecht:
deze all-roundsalades
geven u talvan mogelijkheden ...

Schepsalade: Mengdescampi |
doorde salade en verkoop per portle
(6 scampiop 200 gsalade). ?

Pastasalade
exotic scampi

INGREDIENTEN
1,5 kg Pastasalade exotic
(1 0700980)
- 2 groterode pompelmoezen,

‘avif’ gesneden
+ 2.avocado’s, zonder schil,
ontpit en in gelijke schijfjes
« 200 g ananaschijfjes
Meng alle ingrediénten voor
de exotic salade. Werk af metde
gebakken scampibrochette. .

 Bereidingstijd: 15 min m

Broodje: Neem een passend basis-
broodje, zoals een bagnat, ciabatta

of volkorenbroodje, snijd door-
middenenschikdaaropi140g
Pastasalade exotic meteen 6-tal
scampien wat bieslook. Werk af 7
met wat extra cocktailsaus.

Voorgerecht: Schiki16og
Pastasaladeexoticop
eenbord metdaaropeen ™
gegrilde scampibrochette. ## : _
Werk af met wat b
fijngehakte bieslook
enextracocktailsaus. | . |

Broodje:

Ontbeen de Aperosticks en meng
ze metdesalade. Warmde
pitabroodjes op en halveer ze.
Vouw ze openenverdeelerde

Grieckse pasta-
salade met
aperosticks

Griekse pastasaladein.
Werk af met wat extra INGREDIENTEN
7 i g afgewerkt' g : T g .- T 1,5 kg Griekse pastasalade
met yoghurt (verhouding1:1), ; . . i, Y (1 0700880)
wat extra paprikablokjes P ' - 200 g komkommerschijfjes
en gehakte rozemarijn. . 200 g rode puntpaprika,
inreepjes
i e 2 o o il g + 100 grode ajuin, in fijne schijfjes
-./-;.-; = Lo A el : _ - verse peterselie, gehakt

+ 50 Aperosticks (10963220)

+ 10 pitabroodjes

- 1ltartaarsaus

Meng alle ingrediénten voor
desalade. Werk af met gegrilde
Aperostick’s.

+ Bereidingstijd:10 min ‘
+ Marineren:2u
+ Oven: 20 min m

Schepsalade: Schikde Apeliosticks
op de Griekse pastasalade en verkoop
per portie (5sticks op 200 j salade). 1
Voorgerecht: Schik 160 g Griekse - 9
pastasalade op een bord met e
daarop de gegrilde Aperosticks_f'
enwat tartaarsaus. |
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e, N Pasta met
s R mozzarella,
apesl meloenen

gegrilde kip

INGREDIENTEN

- 1,2 kg Pastasalade met tomaat
enmozzarella (10701480)

- 200 g meloenballetjes

-+ 150 gemarineerde sjalot
(opgelegd in bruine suiker,
rodewijnazijn en water)

- 800 g Kipreepjes (10360320)
Kipfilet (10360320) gemarineerd
met kruidenmarinade,
gegrild enin stukjes gesneden

+ Kleine basilicumblaadjes,
fijngehakt

Meng alleingrediénten voor de

Pastasalade mettomaaten

mozzarella met meloen. Werk af

met gegrilde kipstukjes. .

+ Bereidingstijd: 15 min m

Voor deschepsalade:
Meng de kipreepjes door
de Pastamettomaaten
mozzarella en verkoop per
portie (8o gkipop20o0g
salade).

Schepsalade/ voorgerecht:
Meng deballetjes doorde
Parelcouscous op oosterse wijze
en verkoop per portie

(4 balletjes op 180 gsalade).

Broodje: Perfect voor een tortilla
(wrap) of op een pitabroodje.
Schik14.0 g salade met een 4-tal

gehalveerde balletjes op het R
broodje, werk af met wat T e
extrablaadjes slaenenkele £ - -
druppels harissasaus. P ﬂ
a . i,
. ! i

Maiski.be

Parelcouscous
op oosterse
wijze met
gehaktballetjes

INGREDIENTEN

- 1,2 kg Parelcouscous op
Oosterse wijze (10700780)

+ 200 g courgetteplakjes

- 200 g wortelstukjes, samen
aangestoofd in boter, geblust met
kippenbouillon en afgesmaakt
met komijn

- Harissasaus

+ 20 Minibrochettes van
kipballetjes (10872320), gegrild
met Marokkaanse kruiden

Meng alleingrediénten

voor de Parelcouscous op

oosterse wijze en werk af

metdeballetjes.

+ Bereidingstijd: 15 min




Webeginnen met enkele voorstellen voor de horeca, gevolgd door vier voor

de traiteurafdeling, en we eindigen met enkele grootkeukengerechten.

Mits wat aanpassing en creativiteit kunt ude gerechten natuurlijk aanpassen
naar uw sector of uw budget...

Horeca

Pastametpestoen
ipbrochette

!

| ﬁ’ relcouscous
met Kipchipolata

/ e
]~
s
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Kipkofte met venkel, |
sinaasappel [
en gele couscous !

INGREDIENTEN Voor de saus:

+ 1,7kg Gekruid kippenvlees - sdllooksaus, gemengd met 6 dl
(kippengehakt) (10837320) Griekse yoghurt

- 100 g Griekse kruiden

» 200 g broodkruim met kruiden BEREIDING

- 1dlolijfolie Meng het kippengehakt met de

- 1,7kg Gele couscous (10551030)

- 1,4 kg venkel, flinterdun gesneden
- 11groentebouillon

- 2dlsinaasappelsap

- 1dlvermouth

- 2 sinaasappelen, ‘a vif’ gesneden

kruiden en het paneermeel, en maak
vormen rond stokjes. Besprenkel
metolijfolieenbak gaarin een voor-
verwarmde oven op 190°C.180°C.
Kook de bouillon op samen met het
sinaasappelsap en de vermouth.

10

Doeerdevenkelinenlaatbeetgaar
koken tot de bouillon opgenomenis.
Werk af met de sinaasappelpartjes.
Meng met de Gele couscousen laat
lauw worden. Schik de couscous-
venkelsalade op een bord met daarbij
de kipkofte. Werk af met de yoghurt-
looksaus en enkele venkelsprietjes.

- Bereidingstijd: 30 min .

Burrito met
kip op
mediterraanse
wijze

INGREDIENTEN

« 20 porties Kip op
Mediterraanse wijze (10712580)

+ 10 grote tortilla’s (30 cm)

+ 100 g Tex Mex-kruiden

+ 400 g mais (uitgelekt)

+ 400 grode paprika, inreepjes

+ 100 grode ajuin, inreepjes

- 1dlolijfolie

+ 500 ggemalen cheddar

BEREIDING

Stoof de groenten, mais, paprika
enrode ajuin krokantaaninde
olijfolie. Haalde kipuitde sausen
verdeel de kip in gelijke stukken.
Mengde kruiden en de gestoofde
groenten met de saus. Houd de
helft van de saus apart. Meng de
rest terug metde stukjes kipen
verdeel dit over de tortilla’s. Plooi
dichtin ‘burrito’. Verwarm de oven
voor op 180°C. Schik de burrito’s op
eenovenschaal, verdeel erderest
vande sausoveren werkaf metde
cheddar. Bak gaar in de voorver-
warmde oven. Schik opeenbord en
serveer met roderijst. .

+ Bereidingstijd: 30 min

Maiski.be
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Traiteur

Risottovan
couscous met
gekonfijte wortel
en kip krokant-
schnitzel

Pork Pie — Bladerdeegtaart
met varkenswangetjes
en brunoise van peertjes

Maiski.be
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Kipbrazade
tikka masala met
zoete aardappel

Tatakivanzalm
metzuiderse
zwarte quinoa

Maiski.be




Grootkeuken — catering

INGREDIENTEN

2 kg Gekruid kippenvlees
(kippengehakt) (10837320)

- 200gboter

- 2kgpreiwit in reepjes

- 100 g kruidenmengeling met tijm
- 2 kg Gratin dauphinois (10740280)
- 21 Kaassaus (10720150)

BEREIDING

Verwarmde boterin debakpan
enbak het kippengehakt ‘rul’ aan.
Haal het vlees uit de pan, zonder
het bakvocht, en doe hier nu de prei
in. Bak verder gaaren voegerde
kruidenaantoe. Laat uitlekken
enrecupereerdejus. Schikineen
ovenschaalde gratin, verdeel
daarop de uitgelekte preien het
gebakken kippengehakt. Meng de
kaassaus metdejusvandepreien
verdeel dit over het gehakt.
Verwarm de oven voor op 200°C
enlaatgratineren. .

+ Bereidingstijd: 45 min m

5 QMRS -

;n I1I' ALY II' 1 '
Ovenschotel =
metkip, '.

gratindauphinois
en prei Wil

LiH |

i “I_ |
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INGREDIENTEN

- 30 Kippenhaasjes op Oosterse wijze (10712080)
- 2dlsojasaus

- 600 gedamame of sojabonen, beetgaar gekookt
- 1,8 kg tagliatelle of mie, beetgaar gekookt

+ 200 g pijpajuin, fijngehakt

Kip zoet-zuur

BEREIDING

# Verwarmde kippenhaasjes op Oosterse wijze met de
edamame. Breng eventueel extra op smaak met sojasaus.
Kook de tagliatelle of mie beetgaar en meng met de kip.
Schik op een bord en werk af met de pijpajuin. ‘

/ ' - Bereidingstijd: 25 min
N .
%)
v, “n--l.r. r'?
™

¥
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i ) ]
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INGREDIENTEN

- 2kg Orzo met vegetarischeballetjes
engegrilde groenten (10713280)

- 800 g pompoenschijfjes,
gehalveerd en beetgaar gekookt
inbouillon

* 4,0 groene asperges,
beetgaar gekookt

- 200 gboter

- 800 gsalsaverde

Orzomet
vegetarische balletjes
ensalsaverde

BEREIDING

Kook de groenten gaar. Laat goed
uitlekken. Verwarm de boter en bak
erde asperges en pompoeninaan.
Warm de orzo met vegetarische
balletjes op. Schik de orzo met de
balletjes, asperges en schijfjes
pompoen op een bord.

Werk af met de salsa verde. .

+ Bereidingstijd: 30 min m

INGREDIENTEN

- 40 Minikiprollades cordon bleu
zonder vel (10807320)

- 2dlolijfolie

- 1,51 Stroganoffsaus (10717850)

Kip cordonbleu
instroganoffsaus

Voor de aardappelstoof:

- 1,2 kg aardappelschijfjes,
voorgegaard

- 600 g witloof, in reepjes gesneden

- 100 gboter

- Verse peterselie, gehakt

Warmde boterop enstoof het

witloof aan. Voeg er de aardappel-

schijfjes aan toe en bak mooiop.

Breng op smaak. Werk af met wat

gehakte peterselie.

BEREIDING

Besprenkel de kip cordonbleumet de
olijfolieenbak in een voorverwarmde
oven op 190°C. Warm de saus op.
Bereid de aardappelstoof. Lepel de
saus op een bord en schik daarop
dekip cordon bleu. Schik er

de aardappel-witloofstoof bij.

+ Bereidingstijd: 40 min m

: 4‘*
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Het Maiski BBQ seizoen
komter aan

KIPVINK

KIPCHIPOLATA

ORIENTAALSE
SAUS BRAZADE
VAN
KIPHAASJES

CURRY

i
KIPFILET- '
BROCHETTE |
MET |

ANANAS
)" AL
| -oHé 'h
| | IPPEN ‘ '
WA {1 | BA LLETJEg i i\
| t ! [ | i ]
| || | ) 1 |' | f | {
Voor meer inspiratie en informatie check onze website 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



