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— "’VANDAAG MET SMAAK GEMAAKT 0

Ingrediénfén:

Onze producten: ‘ ; _ \\

Bereiding' & presentaﬁe_: - " - . i
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| 'KAI.FSROI.I.ETJE MET ASPERGES o

10 kalfslapjes (1°-keus) = = = & . o =,

500 g kalfsgehakt (ongekruid)- ' - :
20 st witte asperges (gegaard) 7 i
20 st groene asperges (gegaard) (

9g- HAKSEL EXTRA HT
" . SD2395%%
12g TASTE SENSATION ASPERGE . TASTE SENSATION ASPERGE
- - D7048589 Bak 1,25 kg
DRY GLAZE TOSCAANS Artikelnr: D7048589
D7048316

Gadr de asperges vacuiim 4 min op 70° C en koe| af in ljswa’rer

Kruid het gehakt met de TASTE SENSATION ASPERGE en de HAKSEL EXTRA HT.
Leg de kalfslapjes op de werktafeten bedek ze me’r een dun laag gehqk’r (+- 50 g).
Leg er 2 groene en 2 witte asperges op en'rsl op.

Bind het rolletje op met garen en werk de bm’ren_k_cnl’; af met DRY. GLAZE TOSCAANS.

—

ssssssssssssss

MORGEN MET SMAAK GEMAAKT

600 g asperges, gegaard (of eventueel uit blik of diepvries)

500 g gekookte hesp, in julienne gesneden.
750 g hard gekookte eieren in stukjes (15st)

TARTAARSAUS SPECIAL
S01002
(A||ergenen: ei, mosterd, se|o|erij)

SALATWURZE

Artikelnr: SO1002 S02784
(Allergenen: soja)

HOLLANDAISESAUS
AW09998-02

(A||ergenen: melk, ei)

1. Asperges verkleinen.
2. Alles samen mengen met TARTAARSAUS SPECIAL, HOLLANDAISESAUS en SALATWURZE.

3. Schikken in schotel, garneren met hard gekookt gehakt ei en stukjes asperges.



) '-VANDAAG MET SMAAK GEMAAKT A

| 'ASPERGES MET HOI.I.ANDAISESAUS

OP: ITAI.IAANSE WIJZE O

Ingrediénten:: -

agl” 3

20 asperges (wit of groen, naar keuze)

Onze producten:

e kg HOLLANDAISESAUS - L g
- L AWQ5998-02- == S
= (Allergéren: melk; ei) ;
« 100g SEASONING PASTE ITALIAN STYLE ; HOLLANDAISE SAUS
~HUGLIO004-01. S Doypack 1l
Artikelnr: AW09998-02
Bereiding & presentatie: oo : i e
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Gaar de asperges vacuuim 4 min op 70°C.in de steamer.en koel of in ijswater
Méng de HOLLANDAISESAUS met de SEASONING PASTE ITALIAN STYLE.
Leg de asperges op een bord of in een presen’rchescho?e|

Napeer de saus gedeeltelijk over de asperges.

VIDEO:

We maakten een
q\ ron

n haar

B k\]k hem

dingen- \
02:;\ via de QR- code?
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Video: Kippenwit
& afleidingen

HEROKAL 84 (op gewicht asperges)
S02081

(Allergenen: gluten, melk)

BIESLOOK RINGEN

S02666

TASTE SENSATION ASPERGE
D7048589

BETEX HUHNEN HAUT GOLD HUHN
Som7

MORGEN MET SMAAK GEMAAKT

10 kg basisdeeg kippenwit natuur
2 kg gekookte groene asperges (vacuiim 8 min op

95°C) -

De asperges mengen met de HEROKAL 84, TASTE
SENSATION ASPERGE, BIESLOOKRINGEN

toevoegen en zeer krachtig mengen met het
kippenwitdeeg.

Nadien afvullen in de BETEX HUHNEN HAUT
GOLD HUHN.

Een nacht laten rusten (voor betere opname pekel)
Koken op 78°C tot kern 70°C.

Zo snel mogelijk terugkoelen.




: VANDAAG MET SMAAK GEMAAKT T
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| 'TAGI.IATEI.I.I MET ASPERGES & PANCETTA 0 TAVO LA

longr:::h*e" ,few-f z _,- = e VAKBEURS VAN DE F'JNE
— EN VERSE VOEDING

500-g pancetta : o
10 gekoéokte eieren (groF in stukken)

Onze producten:

1 kg VOORGEKOOKTE.TAGLIATELLI L

PASTA DELLA MAMMA : TAVO LA
- PASTA5715-01 - .~ R - KORTR'JK XPO
= (A||ergenen g|uTen ei) : : E z o z 4

14kg = MORNAYSAUS VOORGEKOOKTE

- - SAUCE1984-01 ' TAGLIATELLI :
(Allergenen: gluten, rrefk) PASTA DELLA MAMMA : My

20 g TASTE SENSATION LENTE - Zak 2 kg -
D7048592 : Artikelnr: PASTA5715-01
(AHergenen mos’rerd me”d - : & ¥

- B . e

Bereiding & presentahe = S - i

Gadr de asperges vacuum 4 min op 70° C in de steamer’ en ]<0e| c:nc in ijswater.

Verklein de asperges in stukjes.van +-1,5 a 2 cm.

Versnipper de panchetta en bak hem kort:aan koel zo snel mogeluk af.

Meng de MORNAY.SAUS onder de. VOORGEKOOKTE TAGLIATELLI, -~

Voeg de asperges, de eieren en de panchetta tee en ' bréng op smaak met TASTE SENSATlON LENTE.

- Presenteer in een schaal of in maaltijdbakjes en"garneer met asperges en panchetta.

.
Ov AW~

Scan de QR-code

om u ticket te g
bemachugH-_
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At s : | Kijk voor meer inspiratie op

. wwwi.rejospices.be
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