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De nieuwe sauzen van Maiski:  
zigeuner- en mosterdsaus
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INGREDIËNTEN 
•	 20 Aperosticks (10963220)
•	 5 enkele Kipfilets (10360320)
•	 5 Kipchipolata van 100 g (10878321)
•	 10 sneetjes Breydelspek
•	 brochettekruiden
•	 100 g bakboter
•	 600 g jonge wortelen en 600 g  

broccolini, beetgaar gekookt  
in groentebouillon

•	 1,5 l Zigeunersaus (10718150)

BEREIDING
Maak 10 brochettes met de Apero­
sticks, Chipolata, Kipfilet en spek. 
Breng op smaak met de brochette-
kruiden en bak ze gaar in de boter. 
Stoof in dezelfde pan in wat boter  
de groenten aan. Verwarm de  
Zigeunersaus. Schik de Zigeunersaus 
met daarop de groenten en de  
lekkerste kipbrochette.

Bereidingstijd: 30 min
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Dé kipbrochette met zigeunersaus

INGREDIËNTEN 
•	 1,8 kg Ardeens varkenshaasje
•	 100 g boter
•	 800 g gestoofde spruitjes  

met spek
•	 1,5 l Mosterdsaus (10718050)

Voor de rodekool: 
•	 800 g gegaarde rodekool
•	 10 Appeltjes (in stukjes gesneden) 

met Veenbessen (10740680)
•	 Vers gesneden munt

BEREIDING 
Smelt de boter ‘noisette’ en bak er 
de varkenshaasjes in aan. Bak de 
spruiten gaar. Verwarm de rode kool 
met de Appeltjes en veenbessen. 
Werk af met de verse munt.  
Warm de Mosterdsaus op. Lepel de  
saus op een bord en leg daarop  
enkele sneetjes varkenshaas.  
Schik er de spruiten en de rode 
kool/appeltjes bij.

Bereidingstijd: 35 min

Ardeens varkenshaasje, spruitjes en  
rode kool met appeltjes en veenbes10 10



Creatief met de  
Aperosticks
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INGREDIËNTEN 
•	 10 Aperosticks (10963220)

Voor de marinade:
•	 1 dl ketchup
•	 5 cl olijfolie
•	 5 g komijn
•	 10 g raz-el-hanout
•	 200 g voorgegaarde  

Parelcouscous (10550530) 
•	 100 g wortelen, in brunoise
•	 100 g venkel, in brunoise
•	 Fijngehakte bieslook en  

venkelpluimpjes

Voor de saus:
•	 3 dl mayonaise
•	 1 dl marinade
•	 10 g raz-el-hanout

BEREIDING 
Kook de groenten beetgaar in 
groentebouillon en meng met de 
voorgegaarde Parelcouscous.  
Meng de ketchup met de kruiden en 
olijfolie. Giet deze over de Apero­
sticks, meng goed en laat 2 uur 
marineren in de koeling. Verwarm 
de oven voor op 200°c en laat de 
sticks 20 minuten bakken. Meng 
de saus. Serveer wat saus in een 
aperoglaasje en verdeel daarover 
de couscous met groentebrunoise. 
Vervolgens opnieuw een laagje 
saus en daarop de Aperostick.  
Werk af met wat venkelpluimpjes.

Bereidingstijd: 30 min
Marineren: 2u
Oven: 20 min 

INGREDIËNTEN 
•	 1 kg Gele Couscous (10551030)
•	 70 Scampi in duivelsaus (10715480)
•	 200 g rode puntpaprika, ontpit en 

flinterdun gesneden
•	 400 g avocado, geschild en ontpit, 

in fijne plakjes gesneden
•	 Rode en gele radijsscheuten

BEREIDING 
Verwarm de Gele Couscous tot lauw 
en meng er de groenten onder.
Warm de Scampi in duivelsaus op.
Serveer de Gele Couscous en lepel 
daarop de Scampi in duivelsaus.
Werk af met de scheuten.

Bereidingstijd: 10 min

Scampi in Duivelsaus met avocado 

Voor-
gerechtenAmuse

10 10
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INGREDIËNTEN 
•	 1 kg Vol-au-vent (10716380)
•	 10 sneetjes zuurdesembrood
•	 1 dl olijfolie
•	 800 g boschampignons
•	 20 steeltjes broccolini,  

beetgaar gekookt
•	 50 g boter

BEREIDING 
Bak de broccolini en boschampig-
nons aan in de gesmolten boter.
Verwarm de Vol-au-vent. Toast of 
grill de sneetjes zuurdesembrood. 
Schik het krokante brood op  
een bord en verdeel daarop de  
Vol-au-vent. Werk af met de 
boschampignons en telkens 2 
steeltjes broccolini.

Bereidingstijd: 15 min

INGREDIËNTEN 
•	 10 porties Zalm met duo van  

asperges (10713180)
•	 10 tortilla’s met tomaat en kruiden
•	 Zalmeitjes
•	 Verse dragonblaadjes 

BEREIDING 
Verwarm de oven voor op 180°C. 
Schik telkens een portie Zalm met 
duo van asperges op de tortilla en 
rol op. Verdeel in 2. Verwarm samen  
met de saus en wat extra fijngehakte 
dragon in de oven. Schik telkens  
2 zalmrolletjes op het bord en werk 
af met de saus, zalmeitjes en dragon.

Bereidingstijd: 20 min
Oven: 15 min 

Toast vol-au-vent 

Zalm met asperges in kruidenkoek 10 10
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INGREDIËNTEN 
•	 10 Enkele kipfilets (10360320)
•	 gemengde zachte currykruiden
•	 50 g boter
•	 600 g ananasblokjes
•	 600 g shiitakéchampignons, in plakjes
•	 100 g rode ajuin, in fijne ringen
•	 1,2 kg voorgekookte Witte quinoa 

(10551930)
•	 2 dl kippenbouillon
•	 witte sesamzaadjes
•	 2 dl mayonaise gemengd met zachte 

currykruiden
•	 platte peterselie, fijngesneden

BEREIDING 
Breng de Kipfilets op smaak met de  
gemengde kruiden en bak of grill ze gaar. 
Snijd ze in gelijke blokjes. Verwarm de  
boter en bak er de ajuin, shiitaké en ananas 
in aan. Meng er de voorgegaarde quinoa 
onder, overgiet met de bouillon en laat dit 
samen inkoken. Schik de quinoasalade 
met de gebakken Kipfilet op een bord en 
werk af met toefjes currymayonaise en 
wat platte peterselie.

Bereidingstijd: 30 min

INGREDIËNTEN 

•	 10 stronken grondwitloof
•	 50 g boter
•	 10 Enkele kipfilets (10360320)
•	 gemengde kipkruiden
•	 10 Peertjes in rode wijn (10740580)
•	 2 l Fine champagnesaus (10720650)
•	 rode bessen
•	 postelein

BEREIDING 
Breng de Kipfilets op smaak met de 
gemengde kruiden en bak of grill  
ze gaar. Snijd ze in gelijke plakjes. 
Verwarm de boter en bak er het 
witloof in aan. Voeg er wat kook-
vocht van de peertjes aan toe en 
laat garen onder deksel. Warm er 
vervolgens de peertjes bij op. Snijd 
in gelijke reepjes. Warm de saus op.
Schik de reepjes witloof en peer  
op blaadjes postelein. Schik daarbij 
de plakjes kip. Werk af met rode 
bessen.

Bereidingstijd: 30 min

Winterse quinoasalade met shiitaké,  
ananas en kip  Herfstsalade met witloof, peer en kip 10 10
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INGREDIËNTEN
•	 3 kg Everzwijn met saus  

forestière (10733380)
•	 1,5 kg pappardelle, beetgaar gekookt
•	 800 g pastinaak, in kwarten en 

beetgaar gekookt in groentebouillon
•	 2 dl honing 
•	 zwarte peper

INGREDIËNTEN
•	 3 kg Coq-au-vin (10712280)
•	 1,5 kg boerenkool, in reepjes
•	 100 g boter
•	 30 duchesse-aardappelen,  

in de oven gebakken

Everzwijnstoofpotje  
met pappardelle en pastinaak

Coq-au-vin

BEREIDING
Verwarm de oven voor op 200°C. Schik de pastinaak in een 
ovenschaal en besprenkel met de honing en zwarte peper. 
Laat karamelliseren in de oven. Verwarm Everzwijn met 
saus forestière en de pappardelle. Schik in uw mooiste 
diep bord en werk af met de pastinaak en wat peterselie.

Bereidingstijd: 30 min

BEREIDING
Verwarm de boter en stoof er de boerenkool in aan.  
Verwarm de Coq-au-vin en de duchesse-aardappelen.  
Schik in een schaal of op een mooi bord.

Bereidingstijd: 15 min

Hoofd-
gerechten

10 10
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INGREDIËNTEN 
•	 2 kg pladijsfilets
•	 4 dl kippenbouillon
•	 1,2 l Druivensaus (10720250)
•	 300 g tomatenreepjes
•	 500 g zeekraal, beetgaar gekookt
•	 500 g jonge prei, beetgaar gekookt
•	 100 g boter 

INGREDIËNTEN 
•	 1,5 kg Gratin dauphinois (10740280)
•	 2 kg hinderollade
•	 1 kg boschampignons
•	 100 g boter
•	 10 Appeltjes met Veenbessen 

(10740680), 
•	 1,5 l Mosterdsaus (10718050) 

Pladijs met druivensaus  
en zeekraal 

Rollade van hinde, met champignons,  
appel en Gratin dauphinois 

BEREIDING 
Verwarm de oven voor op 180°C. Schik de pladijsfilets  
dubbel geplooid op een ovenschaal, besprenkel met de 
bouillon en laat gaar bakken. Verwarm de olijfolie en bak 
er de zeekraal en prei in aan. Voeg de tomaatreepjes toe en 
neem van het vuur. Warm de Druivensaus op en dresseer de 
saus op een bord met daarop de groenten en de pladijsfilets.

Bereidingstijd: 25 min — Oven: 10 min

BEREIDING 
Verwarm de oven voor op 200°C. Portioneer de Gratin 
dauphinois en laat bakken in de oven. Bak ook de hinde
rollade in de oven. Gaar mooi ‘saignant’. Bak de champignons 
aan in de boter. Verwarm de Appeltjes met veenbessen  
in hun jus. Warm de Mosterdsaus op. Schik de Gratin  
dauphinois op een bord met daarnaast de Appeltjes met 
veenbessen. Lepel de Mosterdsaus op het bord en schik  
er 2 sneetjes hinderollade op met de boschampignons.

Bereidingstijd: 35 min — Oven: 20 min 10 10
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INGREDIËNTEN 
•	 1,2 kg Spelt (10550730)
•	 600 g broccoliroosjes,  

beetgaar gekookt
•	 400 g ananasblokjes
•	 2 dl olijfolie
•	 tandoorikruiden
•	 10 Kip Cordon-bleu (10817320)
•	 1,5 l Tomatensaus (10719350)
•	 100 g tandooripasta

INGREDIËNTEN 
•	 2 kg gemengde groenten:  

oesterzwam, wortel,  
gele courgette, aubergine

•	 2 dl olijfolie
•	 pijpajuin, fijngehakt
•	 1,5 l Tomatensaus (10719350)
•	 gedroogde Griekse kruiden

Cordon-bleu TandooriGehaktbroodje ‘à la grecque'

BEREIDING 
Stoof de ananas en broccoli aan in de  
olijfolie en breng op smaak met de  
tandoorikruiden. Meng er de Spelt onder 
en laat opbakken. Verwarm de Kip cordon-
bleu. Verwarm de Tomatensaus met de 
tandooripasta. Schik in uw dagschotel-
schaal of dresseer op een bord.

Bereidingstijd: 20 min

Voor het gehaktbroodje: 
•	 1,6 kg Gekruid kippen­

vlees (10837320)
•	 200 g feta in blokjes
•	 50 g Griekse kruiden- 

mengeling
•	 100 g chapelure  

met paprikakruiden
•	 1 dl ketchup  

BEREIDING 
Maak het gehaktbroodje door alle ingrediënten  
mooi te mengen en 2 gelijke ‘broodjes’ te  
vormen. Schik op een ovenschaal en bak in 
een voorverwarmde oven gaar gedurende een 
25-tal minuten. Stoof de groenten gaar in  
de olijfolie en breng op smaak. Verwarm de  
Tomatensaus met de kruiden.

Bereidingstijd: 20 min 10 10
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Stoof wortelstukjes aan met sjalotringen, rode punt-
paprika en broccoliroosjes. Schik de Groentegratin in 
ovenschaaltjes met de groentemengeling, en verwarm 
samen in een voorverwarmde oven van 180°C.

Bereidingstijd: 20 min

Gebruik als basis rodekoolstoof en werk deze af  
met  Appeltjes met veenbessen, in stukjes gesneden 
met veenbessen. Warm samen door en werk af met  
wat fijngehakte peterselie en nootmuskaat.

Bereidingstijd: 10 min

INGREDIËNTEN
•	 1,5 l panna cotta 
•	 10 Peertjes in rode wijn (10740580)
•	 1 kaneelstokje
•	 vers gesneden munt

BEREIDING
Snijd de peertjes in gelijke blokjes 
en verwarm met de rode wijn en het 
kaneelstokje. Warm de panna cotta 
op en giet in dessertglaasjes.  
Werk af met blokjes peer, wat sap  
en verse munt. Laat 4 uur koelen 
voor te serveren.

Panna cotta met Peertjes in rode wijn

3  
desserten  

met bereid  
fruit van 

Maiski

Creatief met:

Groentegratin 
(10711380)

Appeltjes met  
veenbessen 

(10740680)
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INGREDIËNTEN
•	 1 ,5 kg hangop (uitgelekte yoghurt) 

of Griekse yoghurt
•	 10 Appeltjes met granola en  

veenbessen (10740980)
•	 20 speculaaskoekjes
•	 40 noordkrieken op sap
•	 vers gesneden dragon

BEREIDING
Snijd de appeltjes telkens doormidden. 
Verwarm de noordkrieken met hun 
sap samen met de schijfjes Appeltjes, 
granola en veenbessen. Breek de  
speculaas. Schik een schijfje appel  
op een bord met daarop een lepel 
hangop. Werk af met de saus met 
granola en krieken, opnieuw een 
schijfje appel, speculaasstukjes en 
verse dragon.

INGREDIËNTEN
•	 1,2 kg mascarpone gemengd  

met 4 dl sap van passievruchten  
en 200 g bloemsuiker

•	 20 Peertjes met passievruchten 
(10740880)

•	 20 roze boudoirs  
(Biscuit rosé de Reims)

•	 vers gesneden munt 
•	 chocoladeschilfers

BEREIDING
Snijd de Peertjes met passievruchten 
in gelijke blokjes. Breek de boudoirs 
in stukjes. Schik ze onderaan het glas 
met de blokjes peer. Verdeel daarover 
de mascarpone. Werk af met garnituur.

Hangop met appel-granola en kersen Tiramisu met peer en passievrucht
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