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BUIKSPEKBURGER
RECEPT

WERKWIJZE

1. Snijd het buikspek in stukken en blend het vlees tot grof gehakt in een keukenrobot. 

2. Kruid met peper, zout, nootmuskaat en Chinees vijfkruidenpoeder.

3. Snijd de pancetta fijn en meng onder het gehakt. 

4. Vorm de burger en bak in wat Risso® Evolution.  

5. Snijd de boschampignons in stukken en bak in wat Risso® Evolution. 

6. Kruid met peper en zout. 

7. Voeg enkele blaadjes paksoi toe en bak kort mee.  

8. ‘Flash’-bak de Dark Soft Bun met Sezamzaad gedurende ± 1-2 min. 
op 175°C of plaats de bun even onder grill voor extra krokantheid. 

9. Open de bun en bedek de onderste helft met Vandemoortele® Knoflook. 

10. Bouw de burger op met wat boschampignons en de buikspekburger. 

11. Werk af met boschampignons, krokante paksoi, enkele shisoblaadjes en wat 
Vandemoortele® Thai Soy vinaigrette.  

12. Bak de gekleurde aardappelfrietjes krokant in Risso® Chef frituurolie. 

13. Serveer de buikspekburger met de frietjes en Vandemoortele® Knoflook  
om te dippen. 

30 MIN.

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Dark Soft Bun 
met Sesamzaad

Vandemoortele® Knoflook

Vandemoortele®  
Thai Soy vinaigrette

Risso® Evolution 

Risso® Chef Frituurolie 

Buikspek

Pancetta

Boschampignons (mengeling)

Babypaksoi

Shisoblaadjes

Gekleurde aardappelfrietjes

Chinees vijfkruidenpoeder

Nootmuskaat

Peper & zout

B1004

73000060

73000070

415653

1003071

STREETFOOD: 
INSPIRATIE VAN OVER 
DE HELE WERELD

DAVE GEENS
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WERKWIJZE

1. Bak de vegan visburger in wat Risso® Evolution. 

2. Bak de vegan calamares krokant in de oven op 175°C. 

3. ‘Flash’-bak de Rustieke Soft Bun Bebloemd gedurende ± 1-2 min. 
op 175°C of plaats de bun even onder grill voor extra krokantheid. 

4. Open de bun en bedek de onderste helft met Vandemoortele® 
Bieslook vinaigrette. 

5. Bouw de burger op wat mosterdsla, chuka wakame, de visburger 
en calamares.

6. Werk af met oesterblaadjes en nog wat Vandemoortele®  
Bieslook vinaigrette. 

7. Serveer eventueel met extra calamares. 

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Rustieke Soft 
Bun Bebloemd 

Vandemoortele® 
Bieslook vinaigrette 

Risso® Evolution 

Vegan visburger

Vegan calamares

Mosterdsla (mengeling)

Chuka wakame

Oesterblaadjes

B1000

73000058

415653

VEGAN VISBURGER
 

RECEPT

DAVE GEENS 

15 MIN.

SUCCESVOL  
MET GROEN
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WINTERBURGER MET 
BUIKSPEK EN GEMARINEERDE 
GROENTEN

RECEPT

WERKWIJZE

1. Laat het buikspek traag garen op de barbecue (minstens 2 uur).

2. Snijd de radijzen in schijfjes.  
Laat marineren in Vandemoortele® Thai Soy vinaigrette (max. 1 uur).

3. Snijd de komkommer in slierten. Laat marineren in witte wijnazijn  
(max. 15 minuten).

4. Bak de fijngesneden uienringen in wat Risso® Evolution.

5. Laat kort wat witte wijnazijn opkoken met enkele lepels kristalsuiker.

6. Giet dit mengsel over de uien. Laat ± 30 minuten rusten.

7. Gril de Fossette® een paar minuten op de barbecue.

8. Open het broodje en bedek de onderste helft met Vandemoortele® Andalouse. 
Leg hierop het buikspek en de gemarineerde groenten.  
Werk af met gehakte wasabinoten.

15 MIN.

BURGERS VAN DE 
BOVENSTE PLANKPIET BRACKE

B399

73000060

415653

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Fossette®

Vandemoortele® Thai Soy 
vinaigrette 

Vandemoortele® Andalouse

Risso® Evolution

Buikspek

Witte wijnazijn

Kristalsuiker

Radijs

Komkommer

Gekonfijte rode ui

Wasabinoten

73000079
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LAMSBURGER MET 
COURGETTE, FETA  
EN VERSE FRIETJES

RECEPT

WERKWIJZE

1. ‘Flash’-bak de Soft bun gedurende ± 1-2 min. op 180°C of plaats even onder grill.

2. Bak de lamsburger mooi aan.

3. Kruid met peper, zout en tijm.

4. Laat de lamsburger even rusten.

5. Stel de burger samen op de klassieke manier.

6. Serveer met versgebakken frietjes, een extra portie Vandemoortele® Knoflook en 
een fris slaatje met wat Vandemoortele® Yogorette.

30 MIN.

BURGERS VAN DE 
BOVENSTE PLANKPIET BRACKE

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Soft bun met  
Sesam en Komijnzaad

Vandemoortele® Yogorette 

Vandemoortele® Knoflook 

Risso® Evolution

Risso® Chef Frituurolie

Bintjes

Lamsburger

Feta

Courgette

Gekonfijte rode ui

Sla

Tijm

Peper & zout

B958

7281

415653

1003073

73000070
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ZALMBURGER MET 
STEPPEGRAS  
FRIETJES

RECEPT

WERKWIJZE

1. Bak de zalmfilet aan in Risso® Evolution.

2. Leg fijngesneden ijsbergsla op de onderste helft van de Fossette®.

3. Breng op smaak met Vandemoortele® Honing-Mosterd vinaigrette –  
de zoete toets past perfect bij de zalm en de béarnaisesaus.

4. Leg hierop de gebakken zalm, de chuka wakame en crunch van wasabinoten.

5. Werk af met Vandemoortele® Béarnaise en dek af met de bovenste helft  
van de Fossette®.

6. Serveer met sla en gebakken steppegras frietjes.

30 MIN.

BURGERS VAN DE 
BOVENSTE PLANK

PIET BRACKE

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Fossette®

 
Vandemoortele®  
Honing-Mosterd vinaigrette

Vandemoortele® Béarnaise extra

Risso® Evolution

Risso® Chef frituurolie

Zalmfilet (120 g)

Chuka Wakame 

Ijsbergsla

Wasabinoten 

Steppegras frietjes 

Peper & zout 

B399

401360

415653

1003073

73000075
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VEGGIE BURGER  
MET GEKONFIJTE  
SJALOTTEN

RECEPT

WERKWIJZE

1. Bak de burger kort in Risso® Evolution. Kruid bij naar smaak met peper en zout, 
cajun. 

2. ‘Flash’-bak de ontdooide Soft bun kort onder de salamander/grill of plaats in de 
oven. 

3. Geef een korte draai aan het broodje om het te openen en werk het onderste 
broodje rijkelijk af met Vandemoortele® Andalouse. 

4. Bouw de hamburger verder op met de sla, de krokantgebakken burger, 
Vandemoortele® Bourgy Burger, rode ui, sojabonen, komkommerplakjes, verse 
munt en gecrushte wasabinoten.

30 MIN.

SUCCESVOL  
MET GROEN

PIET BRACKE

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Soft bun met  
Sesam en Komijnzaad

Vandemoortele® Bourgy Burger

Vandemoortele® Andalouse

Risso® Evolution

Vegetarische burger

Rode ui

Sla

Mini komkommer

Sojabonen

Wasabinoten

Munt

B958

415653

73000079

73000087



30 MIN.

WERKWIJZE

STEP 1
CHORIZOBURGERS

Snijd de chorizo (zonder vel) grof en kruid met versgemalen zwarte peper, meng alle 
ingrediënten voor de chorizoburgers, dek af met plasticfolie en laat minstens 1 uur rusten 
in de koelkast.

STEP 2
KNOFLOOKGARNALEN

Spoel de gepelde garnalen en droog ze goed af. Meng alle ingrediënten voor de 

knoflookgarnalen, dek af met plasticfolie en laat 1 uur rusten in de koelkast.

STEP 3
OPBOUW HAMBURGERS

1. Maak burgers van het chorizomengsel (iets groter dan de buns, want ze krimpen 
tijdens het bakken).

2. Bak de onderkant mooi bruin in Risso® Evolution.

3. Draai de burgers om en bestrooi ze met geraspte Manchego. Dek af met een deksel en 
bak nog 1 à 2 min. op middelhoog vuur. Zet opzij.

4. Bak de garnalen in hetzelfde braadvet op hoog vuur (1 min. aan elke kant).

5. Werk af met pijpajuin en roze peper.

6. Leg de bun kort in de toaster.

7. Smeer een flinke laag Vandemoortele® Cocktail op beide helften.

8. Leg hierop enkele fijne schijfjes tomaat en een chorizoburger.

9. Snijd de garnalen door in de lengte en leg ze op de burger.

10. Sluit af met de andere helft van het broodje.
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SPAANSE  
CHORIZO- 
BURGER

RECEPT

BURGERS VAN DE 
BOVENSTE PLANK

DAVE GEENS

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Soft bun met 
Sesam en Komijnzaad

Vandemoortele® Cocktail

CHORIZOBURGERS 

Kalfsgehakt

Runds americain

Verse chorizo

Cajunkruiden

Gerookte paprika

Peper & zout

Eieren

Panko

Manchegokaas

KNOFLOOKGARNALEN

Garnalen

Knoflook

Olijfolie

Pijpajuin

Zwarte & roze peper

Zout

B958

73000069
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VEGAN BURGER MET 
GEKONFIJTE SJALOTTEN

RECEPT

WERKWIJZE

1. Bak de burger in Risso® Evolution en kruid met peper en zout. 

2. ‘Flash’-bak de ontdooide Soft bun onder de grill of kort in de oven. 

3. Draai het broodje open en beleg de onderste helft met Vandemoortele® Martino. 

4. Schik hierop wat salade naar keuze (volgens seizoen: Romeinse sla, waterkerssla ...), 
de krokant gebakken burger en een plakje vegan kaas. 

5. Werk af met Vandemoortele® Martino, gekonfijte sjalot (witte wijnazijn, 
basamicoazijn en suiker) en nog wat salade.

30 MIN.

SUCCESVOL  
MET GROEN

PIET BRACKE

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Soft bun met 
Sesam en Lijnzaad

Vandemoortele® Martino

Risso® Evolution

Vegan burger

Gekonfijte sjalotten 

Sla

Vegan kaas 

Peper & Zout

B959

415653

73000066
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PULLED CHICKEN
BURGER

RECEPT

WERKWIJZE

1. Gaar de kippendij en kruidenolie vacuüm op 64°C gedurende 2 uur.

2. Trek het vlees uit elkaar met een vork.

3. Voeg verse dragon toe en kruid af naar smaak.

4. Gaar opnieuw vacuüm op 64°C gedurende 1 uur.

5. Leg de pulled chicken in een ijsbad of snelkoeler. 

6. Bak de pulled chicken voor het opdienen.

7. Voeg Vandemoortele® Béarnaise extra toe, warm kort op tot de gewenste structuur.

8. Werk af met rauwe Cevenne-ui, blaadjes ijsbergsla 
en wat extra Vandemoortele® Béarnaise.

3 U. 30 MIN.

BURGERS VAN DE 
BOVENSTE PLANK

PIET BRACKE 

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Dark Soft Bun 
met Sesamzaad

Vandemoortele® 
Béarnaise extra

Kippendij

Kruidenolie

Dragon 

Cevenne-ui 

Ijsbergsla

B1004

73000075



INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Fossette®

Risso® Evolution

Vandemoortele® 
Tomato Ketchup

Beef burger

Spek

Tomaten

Sla

Kaas

Ui
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WERKWIJZE

1. Ontdooi de Fossette®.

2. Toast deze kort.

3. Bak de rundsburgers gaar en het spek krokant in Risso® Evolution.

4. Bouw dan de hamburger op. Begin onderaan met enkele blaadjes sla, 
kaas en de Vandemoortele® Tomato ketchup.

5. Leg er de rundsburger op, het krokant spek en enkele  
schijfjes tomaat.

6. Daarop terug een rundsburger, krokant spek, ui en enkele  
schijfjes tomaat.

7. Werk af met de Vandemoortele® Tomato ketchup en je bent klaar.

73000064 

DOUBLE BLT CLASSIC
RECEPT

15 MIN.

B399

415653

PIET BRACKE BURGERS VAN DE 
BOVENSTE PLANK
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WERKWIJZE

1. Ontdooi de Soft bun.

2. Toast de bun indien gewenst.

3. Frituur de kibbeling en bak ondertussen ook de frietjes.

4. Beleg de onderkant van de bun met de  
Vandemoortele® Thousand Islands vinaigrette.

5. Schik er de kibbeling op en leg hier de steppegras frietjes op.

6. Kruid de frietjes met het zeezout met zeewier, werk de burger af 
met de Vandemoortele® Cocktail.

7. Leg het deksel op de burger.

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Soft bun met 
Sesam en Lijnzaad  

Vandemoortele® Cocktail

Vandemoortele®  
Thousand Islands vinaigrette 

Kibbeling

Steppegras frietjes

Zout met zeewier

4317 

FISH AND CHIPS BURGER
RECEPT

15 MIN.DAVE GEENS
B959

73000069

BURGERS VAN DE 
BOVENSTE PLANK
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DUBBELDEKKER 
BURGER

 

RECEPT

WERKWIJZE

1. Ontdooi de Soft bun.  

2. Toast de bun indien gewenst.

3. Bak de rundsburgers en het spek gaar in de Risso® Evolution.

4. Bouw de hamburger op: begin onderaan met Vandemoortele® 
Cheesy saus.

5. Leg vervolgens een rundsburger, emmentaler kaas, krokant 
spek op de bun met Vandemoortele® Cheesy saus.

6. Voeg een schijfje ui toe, daarna de andere rundsburger, 
emmentaler kaas en krokant spek.

7. Werk af met enkele schijfjes tomaat en blaadjes sla.

8. Voeg nu enkel nog de Vandemoortele® Bourgy Burger toe en 
je bent klaar.

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Soft bun met  
Sesam en Komijnzaad

Vandemoortele® Cheesy saus

Vandemoortele® Bourgy Burger

Vandemoortele®  Dill Chips

Risso® Evolution

Beef burger

Emmentaler

Spekreepjes

Tomaten

Ajuin

Sla

402105 

73000140 

73000087

415653

DAVE GEENS

15 MIN.

BURGERS VAN DE 
BOVENSTE PLANK

B958
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MEDITERRANEAN 
VEGAN BURGER 

 

RECEPT

WERKWIJZE

1. Bak de falafel burger. 

2. Marineer de halloumi en gril kort.  

3. Meng de Vandemoortele® Martino met een extra toets harissa.  

4. Pekel de rode biet en de radijs (azijn – Vandemoortele® Thai Soy 
vinaigrette - peper and zout).  

5. Bereid de tabouleh. 
(munt - granaatappel – gele rozijnen – peterselie – olijfolie) 

6. Samenstelling: (van onder naar boven) Vandemoortele® Martino - 
radijs – yoghurt – falafel burger – halloumi – rode biet.  

7. Serveer met huisgemaakte tabouleh. 

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® 
Rustieke Soft Bun Bebloemd

Vandemoortele® Martino

Risso® Evolution

Vandemoortele® Thai Soy 
vinaigrette

Falafel burger 

Gemarineerde en gegrilde halloumi 
(citrus, peper, oregano, olijfolie)

Gepekelde radijs en rode biet 

Griekse yoghurt 

Verse munt

Harissa 

Tabouleh 

 

415653

PIET BRACKE

30 MIN.

73000066

B1000

STREETFOOD: 
INSPIRATIE VAN OVER 
DE HELE WERELD 73000060



INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Tiger Bun

Vandemoortele® Samurai 

Vandemoortele® Andalouse

Risso® Evolution

Chorizoburger

Manchegokaas

Guacamole (avocado, citroen-
sap, chilipeper, peper, zout)

Rode paprika (gegrild)

IJsbergsla

Nachochips
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MEXICOBURGER
RECEPT

WERKWIJZE

1. Maak guacamole met avocado, citroensap, fijngesneden chilipeper,  
peper en zout. 

2. Bak de chorizoburger in wat Risso® Evolution. 

3. ‘Flash’-bak de Tiger Bun gedurende ± 3 min. op 175°C of plaats het even 
onder grill voor extra krokantheid. 

4. Open de Tiger Bun en bedek de onderste helft met  
Vandemoortele® Samurai.

5. Bouw de burger op met wat ijsbergsla, gegrilde paprika, de chorizoburger 
en wat manchegokaas. 

6. Werk af met verse guacamole. 

7. Serveer met nachochips en Vandemoortele® Andalouse om te dippen. 

B933

30 MIN. 415653

73000071

73000079

STREETFOOD: 
INSPIRATIE VAN OVER 
DE HELE WERELD

PIET BRACKE
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VEGAN FOSSETTE®
RECEPT

WERKWIJZE

1. Bak de Fossette® heel kort onder de grill gedurende 2 min.

2. Smeer 2/3 van de curry hummus op het onderste deel en 1/3 op het 
bovenste deel.

3. Beleg met de gepureerde kikkererwten en de schijfjes avocado en 
besprenkel met citroensap (om oxidatie te voorkomen).

4. Leg daarboven de schijfjes tomaat en de gewassen spinazie.  

5. Werk af met peper, zout en eventueel wat dressing of olijfolie.

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Fossette®

Belolive® Olijfolie 

Kikkererwten

Spinazie

Curry hummus

Avocado

Tomaat

Citroensap

Peper & zout

PIET BRACKE B399

416363

10 MIN.

SUCCESVOL  
MET GROEN



25 MIN.

WERKWIJZE

STEP 1
SALADE

1. Meng de fijngesneden witte kool met chuka wakame.

2. Marineer dit met de Vandemoortele® Thai Soy vinaigrette.  

3. Werk deze salade af met gebrande sesamzaadjes.

STEP 2
PAKSOI

1. Meng ½ Vandemoortele® Curry ketchup met ½ Vandemoortele® Thai Soy vinaigrette.  

2. Snijd het blad gedeelte van de kern bij de paksoi en leg de blaadjes opzij.

3. Marineer de kern in het sausje van de Vandemoortele® Curry ketchup en de 
Vandemoortele® Thai Soy vinaigrette.

4. Snijd de paksoi blaadjes zeer fijn.

STEP 3
AFWERKING

1. Bak de schnitzel met de Risso® Evolution.

2. ‘Flash’-bak de Soft bun gedurende 1-2 minuten op 180°C.

3. Bouw nu de burger op: onderaan salade van witte kool en wakame, schik hier  
de fijn gesneden paksoi op.

4. Leg daarop de krokant gebakken schnitzel, de gemarineerde paksoi kern.

5. Werk af met Vandemoortele® Curry ketchup en Vandemoortele® Thai Soy vinaigrette.
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KATSU SANDO
RECEPT

STREETFOOD:  
INSPIRATIE VAN OVER  
DE HELE WERELD

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Soft bun met 
Sesam en Komijnzaad

Vandemoortele®  
Thai Soy vinaigrette

Vandemoortele®  
Curry ketchup 

Kalfsschnitzel

Witte kool

Chuka wakame

Paksoi

B958

73000060

73000063

DAVE GEENS
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VEGETARISCHE BURGER MET 
ZOETE AARDAPPELFRIETJES

RECEPT

WERKWIJZE

1. Laat de Fossette® meergranen 10 minuten ontdooien en ‘Flash’-bak 
gedurende 2-3 minuten op 180°C.

2. Bak de vegetarische burger aan in de Risso® Evolution.

3. Snijd de geschilde zoete aardappel in frietjes, besprenkel met olijfolie en  
wat peper en zout.

4. Bak deze ondertussen op 170°C in de oven gedurende ongeveer 15 minuten.

5. Voeg de in stukken gesneden sjalotten toe in de oven en laat zacht 
karameliseren.

6. Smeer de guacamole op beide zijden van de Fossette® en leg hierop de 
vegetarische burger. Werk af met sla en maïs.

7. Strooi de in julienne gesneden radijzen op de burgers en voeg 
Vandemoortele® Italian vinaigrette toe.

8. Serveer met de gekarameliseerde sjalotten en de zoete aardappelfrietjes.

INGREDIËNTEN

Banquet d’Or® Fossette®  
meergranen 

Vandemoortele® 
Italian Vinaigrette 

Risso® Evolution

Belolive® Olijfolie

Vegetarische burger

Gekarameliseerde sjalotten

Sla

Maïs

Guacamole

Radijs

Zoete aardappel

Peper & zout

3875  

415653

 46531 

PIET BRACKE

416363

30 MIN.

SUCCESVOL  
MET GROEN


