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"fVANDAAG MET SMAAK GEMAAKT .

J'GRII.I.WORST o -

Ingredié’nfén: e : e Onze producten: :
* 4 kg varkensvlees~ =P Iy * 70 g/kg- GRILLWORSTMIX =
o 4 kg keélspek : ni _ S02377 - ;:

(Allergenen: melk, gluten, mosterd)

e 921 koud water*
= : e ~ 16 g/kg NITRIETPEKELZOUT

; S02847
+ 1pak  VECTOR 4003 60/38 TRANSP CL+L 50cm
= o S01215
- i P ¢+ ="+ 90-g/kg SATEKRUIDEN ZTZ
- i - S02633

. (Allergenen: mosterd)

Bereiding & presentatie:

I.. Vlees.en keelspek door een 3,5 mm plaat malen. iz

2. Water, GRILLWORSTMI.X en NITRIETPEKELZOUT onder het deeg mengen ;

B Opnleuw goed-mengen, vullen in-VECTOR 4003 60/38 TRANSP «CL+L 50cm.

4.- 40 min koken op 72°C; afkoelen in koud wu’rer : _ , : % Ay

5. Plaats 1 .nacht in de koelkast. - ' : ‘ ¢ R . ; 5 CHINESE SAUS ROOD
6. Kunstdarm verwijderen, bestrooien met SATEKRUIDEN ZTZ - - F ; ; a fhoud: 3,5 Qemmer
7.

Kort grillen of 10 min afbakken in een voorverwormde aven van 180°C. Hou dit goed in ga’ren zodat ze niet ' ' < 2 ] Artikelnr: A432520.01

aoankken 3 i - - : . J V @ 7 . : . 6

MORGEN MET SMAAK GEMAAKT
e

Grillworst niet afgebakken . .. Darm van de grillworst verwijderen.
Gemalen gruyerekaas .~ Worst inwrijven met SATEKRUIDEN ZTZ.
In gelijke stukken van 15 & 20 cm snijden. Overlangs 3/4
insnijden.
SATEKRUIDEN ZTZ .- CHINESE SAUS ROOD inbrengen, ongeveer 50 g.
S0%263%3 . Bestrooien met gemalen kaas.
(Allergenen: mosterd) . Afbakken in de oven op 160°C voor 10 min of zo verkopen
CHINESE SAUS ROOD en klant bakadvies meegeven.
A439520-01
¢ llergenen: selderij)

GRILLWORSTMIX
Inhoud: 1,5 kg doos
Artikelnr: SO2377




|ngrediénfén:

4 kg varkenslever T

3 kg rugspek, 25 min koken ( ofbroelen)
3 kg toppen vdn varkensbuiken, 25 min
koken( afbroeien)

0,25 | verse room

11 melk

250 g hoeveboter

500-g eieren (=10 s’ruks) r

Onze producten:

40 g/kg PATE KOMPLET -
S06970
(Allergenen: mésterd)
16 g/’kg” NITRIETPEKELZOUT
589847 S
5g/kg AUFSCHNITT COLOR
St S00658
2 g/kg TOASTZWlEBELPULVER
SO0727- <
20 g/kg FRISCH
.501374

ssssssssssssss

'-VANDAAG MET SMAAK GEMAAKT
| 'SMEERI’ATE e}

B_ere_iding & presentatie!

1.

9

&

SOFOMN Sl Oy

Breng de melk aan de kook, neem van het vuur-en~oeg de
room en boter toe, meng goed tot boter gesmolten is.
Plaats de varkenslever, rugspek, buiktoppen, metkmengsel,
PATE KOMPLET, TOASTZWIEBELPULVER en eieren in de
cutter.

Laten cutteren tot fijne massa. Voeg nu het

. NITRIETPEKELZOUT toe.

Cutter tot volle binding.

Voeg AUFSCHNITT COLOR, en FRISCH toe, en cutter licht
even verder.

Vullen in de gewenste vormen, bedekken met spekbanden.
Koken op 75°C tot kern 70°C. 2

Koel zo snel mogelijk.terug.

Na afkoeling instrijken met papije van 2 eierendooiers met 5
g bloem en 5 g kristalsuiker, vervolgens afbranden.

MORGEN MET SMAAK GEMAAKT

¢

5 kg smeerpaté APPELSTUKJES GEDROOGD 3-5%
150 g appeljenever of calvados S02665
GELAC

JX01518-01

(A||ergenen: soja, se|o|erij)

De APPELSTUKJES GEDROOGD 30 minuten wellen in de likeur.

Mengen met het smeerpatédeeg. Vullen in potten en bedekken met spekbanden en plasticfolie.
Koken van paté op 75°C tot kern 70°C.
Afwerken met GELAC en bijpassende garnituur.



- VANDAAG MET SMAAK GEMAAKT
'CHAMPIGNONPATE Q

|ngrediénfén:

* —~Onze producten:

- 2kgsmeerpaté deeg ~ . T4, <~ 10 g/kg GROENTENBOUILLON
+ 1kg champignons-vers, fijn'gesneden _ : JX07690-01
= . (Allergenen: selderij, gluten)
« 5g/kg HEROKAL 84

S02081

- s

: : (Allergenen: gluten, melk)
: i i st . GELAC
= L Ao 3 . JX01518-01

=y ; ; (Allergenen: soja, selderij)

Bereiding & p-resentufie:

De champignons vacuiim garen met GROENTENBOUILLON.

Meng.de champignons met de HERQKAL 84. ! 42
Meng met het smeerpaté.deeg. . ; i

Vu”en in de gewenste potten en even’ruee| beleggen met bandspek en plasticfolie.
Koken op 75°C tot kern 70°C." ’

Koel zo snel mogelijk terug. = * : ity

Afwerken met GELAC en garnituur naar wens.

NOo A s

SPicEs anp HERB®

MORGEN MET SMAAK GEMAAKT

¢

4 kg varkenslever 40 g/kg PATE KOMPLET
6 kg keelspek, 5 min afgebroeid S06970
1| melk (Allergenen: mosterd)
500 g eieren (= 10 stuks) 16 g/kg NITRIETPEKELZOUT
S02847
2 g’/kg TOASTZWIEBELPULVER
S00727
20 g/’kg FRISCH
S0O1374

Alles malen door een 3,5 mm plaat, zeer goed mengen (voeg de FRISCH altijd als laatste ingrediént toe).
Vullen in gewenste vormen, afdekken met bandspek en varkensnetten.

Bakken op 95°C tot kern 45°C in een vochtige oven.

Vervolgens verder bakken op 105°C zonder vocht tot kern 68°C.

Koel zo snel mogelijk terug.

Garneer de paté naar wens en presenteer in de toonbank.



& VANDAAG MET SMAAK GEMAAKT

Bereiding & presentatie:

1.

1 kg mager stoofvlees van hert™
3 dl rode wijn

100 sjalst grof gesneden
100 g geméngde mirepoix (prei, wortel, selder)
1 kg smeerpaté deeg e r

" i-r'"

1 kg boerenpaté deeg
300 g gemalen keelspek (door een 4 mm plaat)
50 cl cognac

e &

.

Vacuiimeer alle ingrédiénten van de marinade met
het NITRIETPEKELZOUT en de kruiden.

Steek in een KOOKZAK 200 x 300. Laat 2

dagen marineren in de koeling, gaar dan op 75°C
gedurende 6 uur.

'HERTENPATE (VACUUMBEREIDING) (e

|ngredle_flfen. Onze producten:

30'g

150 g

LAURIERBLAD./ TI)JM HEEL / PEPER-
BOLLEN WIT /JENEVERBESSEN (marmccle)
NITRIETPEKELZOUT :

502847

HEROKAL 84 ZTG

S06972

(Allergenen: melk)

KOOKZAKKEN 200x300

501285

RODE YRUCHTENMIX

S00912

GELAC

JX01518-01

(Allergenen: soja, selderij)

Koel zo snel mogehjk terug. (Dit kdn in de diepvries bewaart worden fo_t een volgende productie.)
Meng.750 g verkleind gégaard hertenvleés met 200 g kookvocht, 1 kg'™ smeerpaté, 1 kg boerenpaté (zie recept),
300 g gemalen keelspek, de cognac en HEROKAL 84 Z'[G RODE VRUCHTENMIX-:

Vulin-de gewenste potten en bak af.

Kamertemperatuur 95°C tot kern 55°c met geslo’ren kleppen

Naden kamertemiperatuur 110°C, tot kerns70°C, kleppen 25% open.

Verwarm 750 g GELAC REF512 met250 g warm wéter tot 40°c a 55°%. A

SPicEs anp HERB®

Garneer de paté naar keuze en bedek alles me}-.'rde'GELAC_ REF512.

1 kg uitgebeend hazenvlees

3 dl rode wijn

100 g sjalot grof gesneden

100 g gemengde mirepoix (prei, wortel, selder)
50 cl rode porto

LAURIERBLAD / TIJM HEEL / PEPER-

MORGEN MET SMAAK GEMAAKT

4.,

BOLLEN WIT / JENEVERBESSEN (marinade)

NITRIETPEKELZOUT
S02847

HEROKAL 84 ZTG
S06972

(Allergenen: melk)
KOOKZAKKEN 200x300
S01285

RODE VRUCHTENMIX
SO00912

GELAC JX01518-01

(A”ergenen: soja, se|o|erii)

[

Vacuiimeer alle ingrediénten van de marinade met
het NITRIETPEKELZOUT en de kruiden.

Laat 2 dagen marineren in de koeling, gaar dan
op 75°C gedurende 6 uur.

Koel zo snel mogelijk terug. (Dit kan in de
diepvries bewaart worden tot een volgende
productie.)

Meng 1 kg verkleind gegaard hazen vlees met
150 g kookvocht, 1,5 kg boerenpaté, RODE
VRUCHTENMIX en HEROKAL 84 ZTG.

Vulin de gewenste potten en bak af.

Afbakken stap 1: Kamertemperatuur 95°C tot kern
55°c met gesloten kleppen.

Nadien afbakken stap 2: kamertemperatuur 1107,
tot kern 70°C, kleppen 25% open.

Verwarm de GELAC REF512 met warm water tot
40°c a 55°c.

Garneer de paté naar keuze en bedek alles met

de GELAC REF512.



_.._-.VANDAAG MET SMAAK GEMAAKT
'INCASAI.ADE o .

Ingrediénfén: ez i

- ; - /..a---=“"-- ~
o6 hqrd gekook’re eieren; verklemd | % —
« 800g klpﬁ|e’r K
Onze proaucfen: 5 o : F
; o

e 800g ~ CHILLI SAUS

S00927. " =4 e

- - (A||ergene_n: mosterd; ei.) e - g

+ 10g . SALATWURZE : ' CHILLI SAUS

5_0284_7 - Inhoud: 2,5 kg emmer

: : Artikelnr: SO0927
Bereiding & presentatie:

I.. Gaar-de kipfilet vacuum gedurende 1u30 op 80°C en laat afkoelen. !
2. Meng de kip met de eieren, de CHILI SAUS en de SALATWURZE i
3. Serveer ineen schotel naar wens voor ’roonbcnkverkoop

MORGEN MET SMAAK GEMAAKT

3,5 kg varkensvlees . Maal het varkensvlees en keelspek door een 4 mm of
3,75 kg keelspek 5 mm plaat.
1| melk . Voeg alle kruiden en vloeistoffen (behalve
500 g eieren (=10 stuks) FOODSAFETY Kl CONC) aan het gemalen vlees toe
50 gr / kg gedroogde cranberies en meng zeer goed.

Voeg nu de FOODSAFETY KL CONC toe (altijd als

laatste ingrediént)
1 kg PAN WIT SPECIAAL - Vul het deeg.in de gewens’r.e vorm. (plaats in df

502937 vacutimmachine om gaten in het deeg te vermijden
indien men geen vacuumvulbus heeft)
Bestrijk de bovenkant met een laagje MOSTERD

IS\IOIEEF;ETPEKELZOUT BREUGHEL en bestrooi met SATEKRUIDEN ZTZ.

FOODSAFETY KL CONC . Bakken op 95.>°C tot kern 45°C in een vochtige oven.
$00107 . Vervolgens uit de vorm halen en verder bakken op

(Allergenen: gluten)

HOEVEKOEK MIX rooster temperatuur 105°C zonder vocht tot kern

504248 o8%C. %
(Al e nepd e malk) Koel zo snel mogelijk terug.
SATEKRUIDEN ZTZ

S02633

(Allergenen: mosterd)

MOSTERD BREUGEL

519599

(Allergenen: mosterd)

SPIcEs anp HERBS



At s : | Kijk voor meer inspiratie op

. wwwi.rejospices.be
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