“Apollo’

A VaVav.".
NI

v Nieuw Professional Marinades
" Aromatische oplossingen (eS
om menu's te verrijken //zte“SQ)S

4

2o

Sl e _:_LE-_-.:tH-:duinl

larinades \pollo vpollo

Marinudes

£t i AR,
‘@feﬁg& | PROFESSIONAL i

Marinades Yo, Ty Pl | ”m.ifg;:'f.ulﬂ
1 s | |
1 i Uy ol ©lbmessman

Mot canasin ¢Hren 1 Cmrry - ioen Cliromele

Baommarin § TnuHs

+ Valoriseren van bereidingen + Gebruiksklaar

+ Aromatische intensiteit versus garnering + Economische oplossing
- Kwalitatieve producten + Tijdbesparend, veelzijdig gebruik
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SESAMZAAD

DRESSING BASIS OLIVA
MAYO PEPPADEW

CURRY KOKOS CITROENGRAS
Rundsvlees (contre filet of bavette)
Salademix

Gepekelde radijzen
Tomatenbrunoise
Gesneden gepekelde ajuin
Verse korianderblaadjes
Sesamolie

Granaatappelpitten

METHODE

1.
2.

©

Meng 50 gram CURRY KOKOS MARINADE met de BASIS DRESSING OLIVA.
Marineer het vlees met het mengsel.

Gebruik een vacuum-apparaat voor een sneller proces.

Bestrooi het vlees met de SESAMZAADJES en grill op de BBQ. Tatakistyle.

Maak een slaatje op het bord. Snijd het vlees. Leg het vlees op het slaatje en werk
af met MAYO PEPPADEW en de andere ingrediénten.
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: Zoete aardappelwalel met scampi %

INGREDIENTEN

100 g
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400 ml
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NASI-KRUIDENMIX
TOMAAT TIJM BASILICUM
WHISKEY COCKTAILSAUS
Zoete aardappel, gestoomd
Heel ei

Zachte boter

Bloem

Melk

Bakpoeder

Gepelde garnalen 40/60
Courgette

IJsbergsla
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Zoete aardappelen koken, tot puree maken en melk, eieren, bloem, gist en boter
toevoegen. Laat het 2 uur afkoelen in de koelkast en maak dan de wafels.

Bestrooi de garnalen met NASI-KRUIDENMIX.

Laat ze 2 uur koelen en bak ze dan snel in de pan.

Snijd de courgettes in julienne. Bak ze in een pan en blus af met de TOMAAT TIJM
BASILICUM MARINADE LES INTENSES.

Plaats de garnalen en gekookte courgettes op de wafel. Bestrooi met fijngesneden
ijsbergsla.

Royaal besprenkelen met WHISKEY COCKTAIL SAUS.
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