_Apollo’

VAVAVAVAYA Y 7.
AVAVAYAVAYL" .-

AYAVAVAVAYLY .-
TAVAVAVAYAY. " .
) @ 'AvA"'A'g A AT
X 'A"""'g' a?
¥ W YAYAVAYAY ..

/. "a.'d.vl""‘l'l .

A AYAVAVAYAYAY. .

T A VAVAVAVAVLAY . T,

VAV AYAVAVAVAYAY T
A VAYAYAVAVAYAY T
" YAYAYAYAT A
At AYAYAYAY

v ¥ L vy.V¥
A A

RECEPTENBROCHURE

Street Food
en Barbecue

PROUD MEMBER OF

www.apollofood.eu gOLI NA




2 Streetfood en BBQ Introductie @ 3
' _Apollo’

Index

Introductie

ﬁ

Asian style soepje Met de producten van Apollo kun je eenvoudig

Verloren brood met gamba : :
9 inspelen op alle seizoenen en laatste trends.

Hotdog:met jongewartel & honing Zo spelen we ook in op streetfood: eenvoudig te

Indian madras curry kip spies : : :
YEpER bereiden gerechten met een sterk internationaal

Maleise kipsate met pindavrie satesaus karakter, die perfect passen in een take away

Ay AVAVAVAV‘VAT,; setting en vaak ook bereid zijn op de grill.

Burritos met kip

Kofte flatbread L T ‘v A'AVAVAVAVAVA' A _
Hotdog mdet za|r|n - . SR R VAY‘VAVAVAV@'*J'»"'.‘-':-' ' . Voor 2024 bieden we je dan ook graag inspiratie
Zoete aardappelwafe o v AYAY Ayéwj‘ﬁ' _ voor zowel BBQ- als streetfoodrecepten.

9 AV!«” .+ Van Mexicaanse taco's met een twist tot een hippe

Aziatische soep: we bieden met ons assortiment
de smaken om op deze trends in te spelen.

Zoek je een kwalitatieve kruidenmix of passende
saus, dan is Apollo jouw 'partner in crime’

in de keuken!

.9 T 14
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Eend yakitori saté 16 Met de tips van onze chefs helpen we je graag op
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Gegrilde zalm op een cederplank 18 Dus laat je leiden, en...
Kip Crapaudine 19 . L = rile ¢ -
Geroosterde aubergine met miso 20 . '.f_' '} Ad 1 el l
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Ga voor receptinspiratie, trends en praktische tips naar
apollofood.eu
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Asian style soepje

INGREDIENTEN METHODE
70g MISO BOUILLON ESSENTIAL 1. Mix de twee ESSENTIAL BOUILLONS samen met de 2 liter water,
70g GROENTENBOUILLON laat even opkoken.
- _ ESSENTIAL . Smelt de koude blokjes boter erdoorheen. Met de staafmixer
Met Apollo Professional combineer o / l M JAPANSE KRUIDENMELANGE opschuimen voor het serveren.
je smaak, kwaliteit en efficiéntie. T 2| Water 3. Leg eerst de garnituren in de soepkom (Norivel snippers, JAPANSE
Boter KRUIDENMELANGE, beukenzwammetjes en bosui) en vul deze nu met

Streelfood re cep ten: Bosui de opgeschuimde soep.

Norivel in stukjes (snippers) )

, Tip van de Chef: Maak de soep extra lekker door er wat gamba, tofu
* Asian style soepje Beukenzwammetjes . .
of chili flakes aan toe te voegen. Eet smakelijk.
* Verloren brood met gamba
* Hotdog met jonge wortel & honing
* Indian madras curry Kip spies
* Maleise kipsate met pindavrije satesaus
* Burritos met kip
* Kofte flatbread

* Hotdog met zalm

Scan hier de Qr code /')

voor de Asian style soep
receptvideo

+ Zoete aardappelwafel

A A

Ga voor receptinspiratie, trends en praktische tips naar
apollofood.eu
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met pindavrye
satesaus W

INGREDIENTEN
759 SATEMIX
100 g ROSTZWIEBELN
10x zakje PINDAVRIJE SATEHSAUS
10 g KNOFLOOKPUREE
2,5kg Kippendijen zonder been

Indian madraS | . o 100g Kokosmelk

1 zak Kroepoek

CLIIII.}T kip SpieS 3 \ 0 50g Sojasaus

INGREDIENTEN METHODE

375g CURRY-COCO-CITROENGRAS 1. Marincer dekip met de KNOFLOOKPUREE, yoghurt METHODE
20g KNOFLOOKPUREE en CURRY-COCO-CITROENGRAS. Rijg deze aan een spies 1. Marineer de kip in Sojasaus, kokosmelk en KNOFLOOKPUREE.
209 PEPPER&SALTMIX en laatigyen marineren in de kOE““Q‘-. Laat dit goed intrekken. Bestrooi daarna de kip ruim met de SATEMIX.
2,5kg Kipdij zonder been 2. Grill daarna op.een hete houtskoolgrill en gaar na op lage teniperatitie Bbq de kippendelen op houtskool todat ze mooi bruin en gaar zijn.
1 pak Naanbrood tot-de kip mooi'gaaris in'de kern. . Serveer in een schaaltje met de PINDAVRIJE SATEHSAUS en garneer met
50g Yoghurt 3. Serveer de spies op naanbrood. Werk af met wat PEPPER&SALTMIX de KROKANTE UITJES (ROSTZWIEBELN) en een crumble van kroepoek.

Verse koriander en gehakte verse koriander.
Tip van de Chef: Zonder spies zijn ze top om op een broodje

) .t b te serveren! Of je maakt er een maaltijd van met witte rijst.
Tip van de Chef: Serveer deze spies met basmati rijst met rozijnen J U J

en safraan.
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Kofte

flatbread W o

INGREDIENTEN METHODE
100g SHOARMA MELANGE Mix het gehakt met alle kruiden en eieren, kneed ze om de spies.
150 g MARTINOSAUS Grill kort en heet gaar en serveer met flatbread, MARTINO SAUS
&l 10 150 g KNOFLOOKSAUS en KNOFLOOKSAUS.
2 st Flatbread Serveer per portie of maak er een leuke to share van. Snij eventueel
Burrito S 2kg Lamsgehakt aan tafel bij de klant aan.
100 g Verse koriander, fijn gehakt

met kip

INGREDIENTEN
50g MELANGE GYROS
150 ml CHIPOTLE BBQ SAUS
500 ml KNOFLOOKSAUS
1.5kg Kipfilets
1,5 kg Paprika, geel, rood
en groen
10st Grotetortila's
500g Gemalen kaas
2 kg Frieten

Scan hier de Qr code
voor de Burritos met kip

receptvideo

METHODE

1.

Snijd de kip in reepjes. Strooi het GYROS-KRUIDENMENGSEL over het
vlees en laat het 2 tot 3 uur in de koelkast marineren.

Snijd de paprika's in fijne julienne.

Bak het vlees en de paprika's in een pan en blus af met de BBQ
CHIPOTLE SAUS.

Vul de tortilla met het mengsel van viees en paprika's. Voeg geraspte
kaas toe en vouw de burritos dicht.

Serveer de hete burrito met frietjes en garneer met KNOFLOOKSAUS.

Tip van de Chef: Je kunt de kip vervangen door dungesneden

rundvlees of een mix van groenten voor een vegetarische versie.

2 st

Eieren

Tip van de Chef: Varieer met een van de andere sausjes uit ons ruim

aanbod om te varieren met smaken en kleuren.
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Hotdog met zalm N o

INGREDIENTEN

150 g
100 g
10 st
2 kg
1,2 kg
200 g
200 g

PIRI PIRI SAUS
BBQ SEAFOOD RUB
Hotdog broodjes
Zalm filet
Avocado’s mooi rijp
Komkommer

Sojascheuten, lente ui

METHODE

1. Snijd de zalmfilet in porties van 200 gram_Bestrooi met BBQ
SEAFOOD RUB en bak vervolgens in de oven, op de barbecue
of op de grill.

2. Maak een guacamole door de PIRI-PIRI SAUS toe te voegen aan
goed rijpe avocado's.

3. Smeer de guacamole in het Hotdog-broodje

4.  Vul het broodje met de bereide zalm.

5. Snijd de komkommer in dunne plakjes met de schil intact.
Leg ze als decoratie.

6. Plaats de Sojascheuten en gesneden lente-ui als laatste decoratie.

Zoete
aardappelwalel

INGREDIENTEN
100 g NASI-KRUIDENMIX
80 g INTENSE TOMAAT BASILICUM
400 ml WHISKY COCKTAILSAUS
800 g Zoete aardappel, gestoomd
240 g Heel ei
80 g Zachte boter
250 g Bloem
100ml Melk
20g Bakpoeder
750 g Gepelde garnalen 40/60
800 g Courgette

1 st IJsbergsla

Streetfood &h\
_Apollo’
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METHODE

1. 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.

2. Bestrooi de garnalen met NASI-KRUIDENMIX.
Laat ze 2 uur koelen en bak ze dan snel in de pan.

3. Snijd de courgettes in julienne. Bak ze in een pan en blus af
met de INTENSE TOMAAT BASILICUM.

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

5. Royaal besprenkelen met WHISKEY COCKTAIL SAUS.




BBQ > 15

Recepl

.‘-‘v‘v‘!ﬁv&vév‘ p ' - PN

"ATAYAVAVAYAY. “» , " [ y wr? '
" TAVAVAVAYAYATL" . _ R s o ] :
T AYAVAVAVAVLAY Y. " . il X

LT aYAVAVAVAVAVAY LT,
" sV AVAVAVAVAV

AVAVAVA
TAVAVAVAY,
"aTaYaAVAVA
‘A‘A"'lv""
W TavaVaVaVaV,
TaTaYaVaAYaAVaY

aTaVaYaVav,
T TRNANAY AT
'A"“""“'A

"V‘V‘V‘?_!_-

Mexican Smash burger

INGREDIENTEN METHODE
350 ml TORTILLASAUS 1. Meng het gehakt met de BBQ BEEF RUB, KNOFLOOKPUREE
50 g BBQ BEEF RUB en SMOKED PAPRIKA POWDER. Voeg een ei en PAN BROODMEEL
15g SMOKED PAPRIKA POWDER toe en portioneer per 100 gram in ballen.
300 g MARTINOSAUS 2. Smash uit op de soft tortilla zodat deze dun blijft zitten. Grill kort
1 el KNOFLOOKPUREE en heet op de vleeskant. Draai kort om en haal de tortilla van de bbqg.
50g PAN BROODMEEL . Maak af door er TORTILLASAUS, MARTINOSAUS, zure room

Ga voor receptinspiratie, trends en praktische tips naar
apollofood.eu

Met Apollo Professional combineer o R 1kg Gehakt (naar keuze: rund, en limoensap over heen te serveren. Vouw de tortilla dubbel
je smaak, kwaliteit encefficiéntie. . - RS o varken, lam of kip) en dresseer er wat rucola over.
" 10 st Zachte tortilla's . . )
“Fay Tip van de Chef: Snij voor een extra spicy versie er wat verse
B ))Q, recep ten: " : 250ml - Zure room jalapenopeper over heen en werk af met chilie flakes van Apollo
1st Limoen
* Mexican Smash burger : 1st
* Eend yakitori sate
+ Steak sandwich
* Gegrilde zalm op een cederplank
* Kip Crapaudine e
* Geroosterde aubergine met miso ;__&:_?_'%-?;;; ; b - ‘ : . ( '. L“{__
*  Smokey Nachos N\ '_;.'r;',,fh"é’&?ﬂ';‘.‘ LT, Apollo rﬂ?J
* Thaise beefsalade . f-"*&ﬁﬂf"’A‘A‘;ﬂ' R | ;}l:ﬂlsl.to’w-.
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