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Maaltijd- 
componenten  
met fruit

Warme fruitbereidingen zijn niet weg  
te denken als bijgerecht bij je winterse  
bereidingen en in de wildkeuken.  
Bij Maïski hebben we een assortiment 
uitgewerkt op basis van de lekkerste  
appelen en peren. 

Stoof van  
rogge
Beetgaar gekookte en  
gehalveerde spruiten,  
opgebakken in olijfolie  
met cantharellen en  
voorgegaarde rogge,  
afgesmaakt met wat  
wildfond.

Kaasschotel
Schik 4 kaasvarianten  

(hier geitenkaas, harde kaas, 
blauwe kaas en witschimmel

korst) en garnituur van 
peertjes met passievruchten, 

cress, pijnboompitten 
 en geroosterd brood.

Trio van eend 
Schik wat rucola en verdeel er  

eendenlever, gebakken,  
gekonfijte maagjes en gerookte 

eendenborstfilet op. Breng op  
smaak en werk af met appel met  

veenbessen en walnoten.  
Serveer met zuurdesembrood.

Lekker variëren  
met Maïski Granen:  
bakken, stoven,  
koken, alles kan
Ons gamma van voorgegaarde granen en zaden biedt  
u culinaire mogelijkheden, we leveren u de basissen en  
u verwerkt: 

Risotto van  
parelcouscous 
Parelcouscous aanstoven met  
fijngehakte sjalot, opwerken met  
kippenbouillon, witte wijn en op  
smaak brengen met verse dragon,  
Grana Padanokaas en klontje boter.

Boekweitkoekjes
Beslag van eieren boekweitbloem,  
volle melk, verse salie en boekweit.
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Wildsaus 
hier afgewerkt met gebakken champignons, 
citroentijm en eventueel port of madeirawijn

Voor meer inspiratie en informatie check onze vernieuwde website. 
www.maiski.be

De sauzen
Maïski produceert eveneens kant-en-klare sauzen om je 
gerechten op smaak te brengen. Daarnaast kan je de sauzen 
zelf verfijnen en afwerken met extra groenten, kruiden, 
specerijen of condimenten.

Onze sauzen bestaan uit de lekkerste ingrediënten die door 
onze ontwikkelaars speciaal geselecteerd werden om aan 
onze Maïski standaarden te voldoen. De sauzen zijn gemak-
kelijk op te warmen en hebben een lange houdbaarheid.

Fine champagnesaus 

hier afgewerkt met gestoofd witloof,  

witte wijn en fijngehakte bieslook 

Boschampignonsaus 
hier afgewerkt met blauw geaderde kaas 
zoals Gorgonzola of Achelse blauwe,  
stukjes hazelnoot en rozemarijnblaadjes

Sinaasappelsaus hier afgewerkt met gebakken rode paprika, 

stukjes zeste van sinaasappel en dragon


