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3bo'gr Bieze Pa re];ouscous

1_s"t venkel'knol _

1zakje mini rﬁqz'zarella

6 plakjes makreel !

100 gr gesneden snijbonen

10 gr pijnboompitjes

verse munt,

i

2 Bereidingswijze
Blancheer de gesneden snijbonen en spoel af. "
Snijd de venkel in dunne plakjes, rooster de
pijnboompitjes en pluk de blaadjes van de munt.
‘Meng de ingrediénten voorzichtig door elkaar.
4. Presenteer de salade op een bord en leg als
laatste de makreel en de pijnboompitjes op de :
salade. . & 2 personen
@ 15 minuten
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¥ Ingrediénten

250 gr Bieze Parelcouscous
1t gerookte kip

100 gr chioggia
1granaatappel

1 el zonnebloempitten

2 lente uitjes

verse basilicum

-2 Bereidingswijze

1. Snijd dunne plakjes chioggia, snijd de gerookte kip in reepjes
en snijd de lente uitjes in ringen.

2. Rooster de zonnebloempitten.

Meng alle ingrediénten voorzichtig door elkaar. viesprijs:

‘4. Presenteer de salade op een bord en decoreer met zonne- Verkrijgbaarheid: WEEK 14 - 37
bloempitten en lente uitjes. ,
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TABOULE ORIENTAL ' W
Artikelnummer: 53041 \
Inhoud: 1 kG . o . JM '$

~ THT:14 DAGEN o - :

~ Adviesprijs: € 5,56 : W

& 1a 2 personen
@ 20 minuten

¥ Ingrediénten

150 gr Bieze Taboulé Oriental
1st wrap

2 st norivellen

4 st groene asperges

25 gr komkommer

25 gr rode paprika

25 gr erwtasperges

25 gr wortel

25 gr sesam mayonaise

2 Bereidingswijze

1. Leg 2 norivellen op een sushi rolmatje en smeer
in met sesam mayonaise, plaats de wrap daar-
bovenop.

2. Verdeel de Taboulé en groenten over de wrap en
rol de wrap strak op.

3. Plak de uiteinden van het norivel vast met water.

4. Snijd de zijkanten af en snijd de sushiwrap
schuin door.




@ 20 minuten _

KNOFLOOK
mer: 50529




“u
o Ml

Zomersalade (zuiderse kabeljauw)
Artikelnummer: 87226
“ Inhoud:1,8 kg
THT:14 dagen
Adviesprijs: € 21,58

Spring' salade (zalm-surimi-asperge)
Artikelnummer: 86920

Inhoud: 2,5 kg 7 [)'
THT:14 dagen
Adviesprijs: € 37,36

Gadget: roerstaafjes
Verkrijgbaarheid: 15-04-19 t/m 09-06-19
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Beach/zomer salade (garnaal-krabcocktail)
Artikelnummer: 86914
Inhoud: 2,5 kg

- THT:14dagen
Adviesprijs: € 31,98
Gadget: sfeerlichtjes

Verkrijgbaarheid: 10-06-19 t/m 04-08-19

Lentesalade (vitello tonato)
Artikelnummer: 86932
Inhoud: 1,8 kg

- Adviesprijs: € 23,98
Verkrijgbaarheid: 04-03-19 t/m 02-06-19

Verkrijgbaarheid: 03-06-19 t/m 01-09-19




PASTA PESTO
Artikelnummer: 50532
Inhoud: 3 kG

THT: 14 DAGEN
Adviesprijs: € 12,35

o :250-8F art|5Jokharten
20 g baby spinazie
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% 2200 grg_etﬂtjes -
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5 Preserrteer de salade op een ridoie schaal “of bord:

& 4 personen

@ 15 minuten

¥ Ingrediénten

250 gr Bieze Pasta Mediterr

100 gr komkommer —

100 gr bleekselderij

75 gr groene paprika _
25 gr grof gesneden bladpeterse

B Bereldlngswuze
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e 4 perLonen 4 mini brioche broodjes
@ 20 mlnuten . 4 mini hamburgers

4 blaadjes sla
¥ Ingrediénten 2 el hamburger saus

250 gr Bieze American { W
Coleslaw 1 {

2 Bereidingswijze
1. Verwarm de oven voor op 180 gradenen bak de W WM

brioche broodjes in 6 minuten af. '

2. Bak of gril de hamburger. & 4 personen 25 st gamba’s
3. Beleg de onderkant van elk broodje miet sla en @ 15 minuten 1limoen

hamburgersaus en plaats de hamburger erop. z 1elolijfolie
4. Daarpa het andere broodje daarbovenop (met ¥ Ingrediénten 15 grverse koriander

het shijviak naar boven). 300 gr Bieze Coleslaw. Zwarte peper, chili-poeder, zout ~
5. Garnger op het snijvlak de Coleslaw. Steek voor 8 tacos

de stevigheid een mooie prikker in dejbroodjes!

: 2 Bereidingswijze =

1. Kruid de gamba’s met zout, peper en chilipoeder.

2. Bakde gamba’s in de olijfolie gaar.

3. Bak de tacoschepen volgens de verpakking en vul met coleslaw.

4. Leg boven op-de coleslaw de gamba’s en wat gesneden
koriander.

AMERICAN COLESLAW .
“ Artikelnummer: 23053/23153

Inhoud: 3 KG /1KG

THT: 14 DAGEN

Adviesprijs:€ 11,87/ € 4,36
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& 1persoon
w 20 minuten

¥ Ingrediénten

100 gr Bieze Kip Marrakesh salade
75 gr Bieze Taboulé Oriental ' ¢
50 gr zoete aardappel

15t little gem sla

50 gr radijs

50 gr komkommer

50 gr rode paprika

1vijg

2 Bereidingswijze

1. Schil en snijd de zoete aardappel in grove repen.
Kook 20 minuten en laat afkoelen.

2. Snijd de komkommer in blokjes, de radijs in
plakjes, de paprika in reepjes en de vijg in parten.
Snijd de little gem doormidden.

3. Verdeel alle ingrediénten per soort over een
bowl.

4. Schep als laatste de Kip Marrakesh in het
midden van de bowl.

& 2 personen
@ 15 minuten ﬁ‘

1rode pa prika

: ¥ Ingrediénten 3
; 300 gr Bieze Kip Marrakesh salade v\ e H_‘:\.

2 Bereidingswijze m
1. Maak de paprika schoon, gril de paprika op hoog vuu sniv

daarna in repen.

2. Verdeel de Kip Marrakesh salade over de wrap. Leg een reep
gegrilde paprika op de salade. Leg daar bovenop de mini
romaine sla.

3. Rol de wrap op en bind vast met een stukje touw.




TOMAAT-KOMKOMMER
RAUWKOST

Artikelnummer: 23065
Inhoud: 3 kG W}
THT: 11 DAGEN 1
Adviesprijs: € 12,73
Verkrijgbaarheid: WEEK 14 - 37

'rehdl.ngswuze
Nas de kropsla en snud de kern er U|t
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d_|n partjes & 4 personen 250 gr BiezeJJomaat= + ' f
eleen_ smaasappel en Tomaat- @ 15 minuten Komkommer rauwkost 'y

"'/; rode kogl J i
¥ Ingrediénten 4. el Griekse yoghurt .
4 st voorgegaarde gepofte = » Al {4 VEN 4
. zoete aardappels ‘ o | / f"r f "
- J ¥ f e Vi
.+ # Bereidingswijze 4 J" L A H 3
1. Verwarm de oven voor op 206 g.raden
_ 2. Snijd de zoete aardappels in de' Ieﬂgte en b%sprehkel mewfI ff
2% oI|e zout en pefner / f 4
f o, 3 Wikkel de helften in alumfmumfolle en 5ak8rp|hutefr‘ f".
indeoven. ./ ’ J" g

4. Snijd de rod ool operr{marﬁdollnp / f;'; ’j/

5. Vul defoete aarda pel m?tfmeksey?gHurt_.éniarér 2
/ 'bovenop wfjcgelek:i‘f'pmaat Komkor}am rré}lvwkoff / Tl
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T Setd M "~ Inhoud:2,5kG /1KG
. b e THT: 14 DAGEN"
5 & . Adwesprus € 20,41/€8,73

~5 2 personen - N 100 gr pa'nﬁianm)sf‘

h : -’ 15 minuten 'y, 20 grplattq petersehe : :2 i
—f L T limoen't e PR

'+ ®ingrediénten 3ogrtacoch1ps D

' '2;00_ grNeven Food | _

i Hongaarée Goulasht e 5

— ._',e Bereldmgswuze 3 AL
,_q___,f 1. Kook de rijst volgens de verpakking en’
St i verwarm de goulash in een pan.

o 2. Snijd de limoen in parteq‘en snijd de \

_-peterselle in grove stukken. A
3. Doe de rijst op een bord met daarboven
de goulash, als laatste wat
blaadjes gesneden peterselieen: een
partje limoen. s
. Serveer met tacocqlips.

& 4personen . 5 ""‘l2 rode iz g‘é1e en */agro‘Eh&
@ 15 minuten : paprika
500 gr Neven Food 100 gr kidneybonen

" Hongaarse Goulash ey gfgoeneiqamomL —
4stfolded flatbread = = - 25-8I'C cremef*raldﬁeq -
(gevouwen platbrood) o 1/ bos gesneden -bosm 1

# Bereidingswijze

1. Verwarm de oven voor op 180 graden en verWarm de gou.lash in eerr]ﬁ;nm ¢
E .y 2. Snijd ondertussen de paprika in blokjes en voegtoe aan degoulasﬁ e -_ “—;
3. Voeg de Kidneybonen en groene SOJaboontJes roEes o _h-.'.‘.l'.".'“:_'--_-_"-_:?.”_:
4..Gril het platbrood circa1 minuutindeoven: =~ o oo i
. 5. Beleg het brood met goulash, voeg als laatste een IepeJ creme fraiche toe =

engarneermetbosw . SR e
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