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8 x 425 gram (31062)	€ 32,80	per doos





8 x 300 gram (31102)	€ 29,60	per doos








8 x 300 gram (31032)	€ 29,60	per doos





8 x 310 gram (31022)	€ 23,20	per doos





8 x 300 gram (31012)	€ 27,20	per doos





                                                              8 x 450 gram (30600)           	€32,25 per doos		   





POUSSINS IN JUS





BESCHRIJVING : De ware Bourgondiër zal dit gebraden kippetje weten te waarderen. Het vleugje braadjus maakt de smaakbeleving compleet.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 14 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Poussin (gaar 355 gram), 70 gram jus.





GENOVESE KIP





BESCHRIJVING : Kleurrijke kiprollade, omwikkeld met katenspek, gevuld met onder meer pesto. Voor u reeds voorzien van een Italiaans getinte kruidensaus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 8 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Kiprollade gevuld (gaar, ca. 2 x 80 gram), 150 gram saus.





GEVULDE KIPFILET IN KRUIDENROOMSAUS





BESCHRIJVING : Kleurrijk gebakken filet gevuld met een farce van kip, spinazie en mozzarella. In het gebruik van de verse kruiden in de roomsaus schuilt het geheim van de rijke en volle smaak.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 14 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Gevulde kipfilet (gaar 150 gram), 150 gram saus.





KIPPROVENCE IN PROVENCAALSE SAUS





BESCHRIJVING : Perfect gekruide stukjes gegrilde kipfilet begeleid door een gastronomische en aantrekkelijke provencaalse tomatensaus. 





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Kipfilet (gaar, ca. 4 x 40 gram), 150 gram saus.





KIPASCHBRATEN IN MOSTERD PEPERSAUS





BESCHRIJVING : Met Dijon mosterd ingewreven kipfilet en omwikkeld met katenspek. Dit alles op een ambachtelijke manier afgebakken en waaraan toegevoegd een klassieke mosterd pepersaus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 14 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Kipaschbraten (gaar 150 gram), 150 gram saus.





8 x 400 gram (30502)	€ 28,80	per doos





8 x 300 gram (30142)  € 25,20 per doos                 2 x 1.000 gram (30145)  € 9,90 per kg














KONIJNBOUT IN ZOETPIKANTE SAUS





BESCHRIJVING : De marinade o.b.v. gember en de verrassende, zoet-pittige smaak van de saus maken dit gerecht tot een aanrader voor fijnproevers.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Konijnbout (230 gram versgewicht), 170 gram saus.





BOEUF BOURGUIGNON





BESCHRIJVING : Onze zuiderburen wisten het al lang: bier en vlees. Bourgondisch in vulling (o.a. champignons, zilveruitjes, gebakken uitjes, gerookt spek, bier, room) en stijlvol in presentatie. 





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : 40% Gegaard rundvlees, 60% saus.











2 x 1.000 gram (30132)	€ 11,15	per kg





EENDENBOUT IN ABDIJSAUS





BESCHRIJVING : Een rijkgevulde saus met o.a. champignons, zilveruitjes en gerookt spek, gesmoord in een mooi klassiek abdijbier geeft de eendenbout een vorstelijk cachet.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING :Eendenbout (gaar 300 gram), 150 gram saus.





GEVULDE VARKENSHAAS IN PORTSAUS





BESCHRIJVING : Varkenshaas gevuld met een farce van ondermeer mango en zuid-vruchten. Om dit Portugees gerecht een mooi accent te geven, hebben wij gekozen voor een voortreffelijke portsaus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 14 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Gevuld varkenshaasje (gaar 150 gram), 150 gram saus.





VARKENS KATENHAASJE IN MOSTERD PEPERSAUS





BESCHRIJVING : Dit mooie haasje is voorzien van een vleugje marinade en een beetje Franse mosterd, vervolgens omwikkeld met katenspek en gebraisseerd in de oven. Daaraan toegevoegd een pittige mosterd pepersaus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 12 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Katenhaasje (gaar 150 gram), 150 gram saus.





VARKENSHAAS IN CHAMPIGNON ROOMSAUS





BESCHRIJVING : Op grootmoeders wijze gebakken varkenshaasje. Laat zich goed combineren met de klassieke champignon roomsaus van onze koks.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 12 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Varkenshaasje (gaar 150 gram), 150 gram saus.





KALKOENSATEVLEES IN KETJAPSAUS





BESCHRIJVING : 4 Magere stukjes gebakken kalkoenfilet met de smaak van de Oosterse keuken, geserveerd met een smakelijke en enigszins zoete ketjapsaus. De enorme vraag door restaurateurs bewijst de smaak van dit verfijnde gerecht.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode (300 grams verpakking).





PORTIONERING : Kalkoenfilet (gaar, ca. 4 x 40 gram), 150 gram saus.





KALKOENTOURNEDOS IN SINAASAPPELSAUS





BESCHRIJVING : Aan deze gegrilde malse tournedos is een fantastische, fris-zoete sinaasappelsaus toegevoegd .





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Kalkoentournedos (gaar, ca. 2 x 75 gram), 150 gram saus.








BORRELBALLETJES IN SATESAUS





BESCHRIJVING : Pittig gekruide en ambachtelijk gebraden gehaktballetjes in heerlijke satésaus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 12 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Borrelballetjes (gaar, ca. 6 x 25 gram), 150 gram saus.








BLINDE VINK IN VLEESJUS





BESCHRIJVING : 2 Blinde vinken in een vleesjus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 12 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Blinde vinken (gaar, 2 stuks samen ca.150 gram), 150 gram jus.





GEHAKTBAL IN JUS





BESCHRIJVING : Gehaktbal naar oud Hollands recept in smaakvolle vleesjus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 14 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Gehaktbal (gaar ca. 125 gram), 150 gram jus.











SPEENKOTELET IN HONINGSAUS





BESCHRIJVING : De spannende combinatie van de gerookte, gepekelde speenkoteletten met de zachte, zoetige honingsaus is een ware beleving.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Koteletjes (gaar, ca. 2 x 80 gram), 150 gram saus.











BOLOGNAISE SAUS MET GEHAKT





BESCHRIJVING : Authentiek Italiaans gekruide tomatensaus met geruld gehakt en verscheidene verse groenten.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 12 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode (300 grams verpakking).











BOURGONDISCHE RIB IN HONINGSAUS





BESCHRIJVING : Varkensfilet, licht gepekeld, gerookt en rondom gecaramelliseerd : dat is pas Bourgondisch ! Zeker met onze honingsaus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Bourgondische rib (gaar, ca. 2 x 75 gram), 150 gram saus.











ZALM IN BEARNAISE SAUS





BESCHRIJVING : Gepocheerde zalmfilet in klassieke saus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 12 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Zalm (gaar ca. 160 gram), 150 gram saus.





ZALM IN LENTE-UI ROOMSAUS





BESCHRIJVING : Onze koks pocheren de zalm in een visbouillon met een rijk bouquet, waardoor de filet smelt op de tong. De lente-ui is een verfrissend element in dit gerecht.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 12 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Zalm (gaar ca. 160 gram), 150 gram saus.

















VICTORIABAARS IN TOMATENKRUIDENSAUS





BESCHRIJVING : Gepocheerde victoriabaars in een lichte tomatensaus naar een recept uit de Italiaanse keuken. Verrijkt met verse peterselie, kervel en bieslook.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Victoriabaars (gaar ca. 130 gram), 150 gram saus.





8 x 300 gram (31502)	€ 26,00	per doos





8 x 300 gram (30122)  € 28.20 per doos         2 x 1000 gram (30130) € 10.10 per kg





8 x 300 gram (33002)	€ 31,20	per doos





8 x 300 gram (33052)	€ 32,00	per doos





8 x 300 gram (33062)	€ 32,80	per doos





8 x 300 gram (33102)	€ 26,40	per doos














8 x 275 gram (35002)	€ 11,20	per doos





8 x 300 gram (35012)	€ 18,80	per doos








8 x 300 gram (35032)	€ 15,20	per doos





8 x 250 gram (35102)	€ 18,80	per doos


2 x 1000 gram (35105)	€ 7,10	per kg











8 x 310 gram (37012)	€ 32,00	per doos








8 x 310 gram (38002)	€ 38,40	per doos





8 x 310 gram (38007)	€ 38,40	per doos











NORMANDISCH VISPANNETJE





BESCHRIJVING : Uit alle culinaire geneugten uit de zee selecteerden wij zalm, victoriabaars, mosselen en garnalen. Onze favoriete nantua-saus met verse dragon maakt van deze zeeschatten een overheerlijk vispannetje.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Diverse vissoorten (gaar 150 gram), 150 gram saus.





8 x 300 gram (38106)  € 36.00 per doos            5.000 gram (38101) € 15,00 per kg








ZALMFILET GEROOKT EN GEPOCHEERD





BESCHRIJVING : Gerookte pure zalmfilet, voorzichtig op smaak gebracht en gepocheerd. Voor de pure smaak!





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare 


methode.





				





					


					  8 x 160 gram (38022)	 € 31,60 per doos





8 x 280 gram (38012)	€ 30,40	per doos





8 x 310 gram (31602)  € 23,60  per doos            2 x 1.000 gram (31605)  € 9,60  per kg





8 x 310 gram (31072)	€ 23,20	per doos





                                                                        2.000 of 5.000 gram (6105)   € 8,35 per 1000 gr








8 x 300 gram (30112)  € 21,60 per doos          2.000 of 5.000 gram (6103)   € 8,35 per kg





8 x 300 gram (30136)  € 29,00 per doos                 2 x 1.000 gram (30137)  € 10,85 per  kg





HAZENPEPER (leverbaar van 1-10 t/m 1-3)





BESCHRIJVING : Een stoofschotel van grof gesneden hazenvlees met verse champignons en uitgebakken spekjes. Onze koks hebben de receptuur verfijnd met opmerkelijke specerijen zodat de smaak van dit gerecht u zal verrassen.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode (300 grams verpakking).





PORTIONERING : 40% Gaar hazenvlees, 60% saus.





HERTENGOULASH (leverbaar van 1-10 t/m 1-3)





BESCHRIJVING : Rode wijn, verse champignons, rode paprika en uitgebakken spekjes geven deze schotel met botermals hertenvlees een gastronomische uitstraling.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 20 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : 40% Gaar hertenvlees, 60% saus.





WILDGOULASH (leverbaar van 1-10 t/m 1-3)





BESCHRIJVING : Het mooiste vlees van wildzwijn, konijn, haas, hert en overig wild verenigd in een mooie stoverij met een volle smaak.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode (300 grams verpakking).





PORTIONERING : 40% Gaar wild, 60% saus.





STROGANOFF





BESCHRIJVING : Mals runderstoofvlees in een authentieke stroganoffsaus.





BEREIDINGSADVIES : Ca. 15 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : 40% Gegaard rundvlees, 60% saus.





GOULASH





BESCHRIJVING : In dit gerecht van rundvlees gestoofd in rode wijn verrijkt met ui, paprika en tomaat, proeft u de Hongaarse poesta.





BEREIDINGSADVIES : Ca. 20 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : 40% Gegaard rundvlees, 60% saus.











                   2.000 of 5.000 gram (6101)    € 8.35  per kg





HACHEE





BESCHRIJVING : Klassiek is in; mals gestoofd rundvlees bereid met verse uien in een huisgemaakte bruine saus op smaak gebracht met ondermeer kruidnagel en laurier.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode (300 grams verpakking).





PORTIONERING : 40% Gegaard rundvlees, 60% saus.





KIPSATEVLEES IN SATESAUS





BESCHRIJVING : Oosters gemarineerde stukjes gegrilde kipfilet in een heerlijke satésaus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Kipfilet (gaar, ca. 4 x 40 gram), 150 gram saus.





BALLYMALOE





BESCHRIJVING : Van het Ierse platteland; boerenschotel van smaakvol gekruid lamsvlees, aardappel, groente, peterselie en het Ierse Guiness bier.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 20 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : 30% Gegaard lamsvlees, 35% aardappelblokjes, 35% saus en garnituur.





CHILI SANTA FE





BESCHRIJVING : Deze Mexicaanse chili is bijzonder geschikt als vulling voor taco’s. Serveert u de chili als bonenschotel, dan zet u uw gasten een complete, stevige maaltijd voor.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 15 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : 20% Gegaard gehakt, 35% saus, 30% Kidney Beans en 15% overige garnituur.





KIP VERACRUZ





BESCHRIJVING : Een tortilla met onze pittige chutney van kip en tomaat; een goed idee voor een moderne menukaart. Probeert u onze chutney ook eens als onderdeel van uw buffet.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 15 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode (300 grams verpakking).





PORTIONERING : 37% Gegaard kip, 63% saus en garnituur.





2 x 1.000 gram (31090)	€ 7,90	per 1000 gr





2 x 1.000 gram (35130)	€ 6,70	per 1000 gr





8 x 300 gram (37513)  €22.40 per doos	2 x 1.000 gram (37510) € 10,80 per kg		





KIP YAKITORI





BESCHRIJVING : Kipsaté op z’n Japans; naar traditioneel recept bereide kipdijen in een heerlijke yakitori saus.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 8 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : 2 Stukjes gemarineerde kipdij (gaar, ca. 160 gram), 100 gram saus.








8 x 260 gram (31132)	€ 22,40	per doos





KIPFILET IN KERRIE ROOMSAUS





BESCHRIJVING : 2 Traditioneel gebakken kipfilets, intens van smaak mede door toevoeging van een smakelijke kerrie roomsaus met als verrassing de ragfijne wortel brunoise.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 14 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : Kipfilet (gaar, 2 x ca. 85 gram), 150 gram saus.





8 x 320 gram (31002)  € 27,20  per doos            2 x 1.000 gram (31080)  € 10,70  per kg 1000 gr








KIP VERACRUZ





BESCHRIJVING : Een tortilla met onze pittige chutney van kip en tomaat; een goed idee voor een moderne menukaart. Probeert u onze chutney ook eens als onderdeel van uw buffet.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : 37% Gegaarde kip, 63% saus en garnituur.





2 x 1.000 gram (31090) € 8.60 per kg





CHILI SANTA FE





BESCHRIJVING : Deze Mexicaanse chili is bijzonder geschikt als vulling voor taco’s.


Serveert u de chili als bonenschotel, dan zet u uw gasten een complete stevige maaltijd voor.





BEREIDINGSADVIES : Ontdooid, ca. 10 min. bij 90 °C au bain marie of een vergelijkbare methode.





PORTIONERING : 20% Gegaard gehakt, 35% saus, 30% Kidney Beans en 15% overig garnituur





8 x 300 gram (35137)  €18.40 per doos        2 x 1.000 gram (35130) € 6.95 per  kg
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