
Premium 
kwaliteit

	✓ Verse bereidingen
	✓ Restaurant kwaliteit
	✓ Geen bewaarmiddelen

Authentieke smaken

Lange 
houdbaarheid

Troeven

28 dagen bij 
levering

Toepassingen

	✓ Lekker!
	✓ Verse ingrediënten: Volys 

gevogelte, verse groenten, 
échte room, écht bier en wijn

	✓ Subtiele bereidingstechniek 	
	  Slow cooking

Ideaal voor verse
dagschotels in 
zelfbediening

Co-creatie 
Volys – Mr Cook.

 
Iconische Volys 

producten in verse 
artisanale sauzen 

van Mr Cook.

Exclusieve & unieke 
recepten van 

topwaliteit.

Kant-en-klare schep-
product in bediening

Konijnenbout 
in biersaus

Kip waterzooi 
op Gentse wijze

Kippenhaasjes in 
mascarponesaus

Parelhoenfilet in fine 
champagnesaus

Kalkoenballetjes 
in saus op 

Indische wijze

Kalkoenpavé in 
portosaus

Assortiment

by

Maître 
chez  vous Bediening

Hoogwaardige 
component bij 
het bereiden van 
maaltijden in de 
keuken.

Zelfbediening

Guaranteed
BY VOLYS

Bereiding



	✓ Opgericht in 1987 door 
Mr Gino Alongi

	✓ Authentieke homemade 
culinaire gerechten van 
top kwaliteit

	✓ Artisanale bereiding in 
productie – atelier

	✓ Naam en faam onder de 
merknaam Mr Cook

Samenwerking 
Mr. Cook

by

Maître 
chez  vous

Maître chez vous

Verpakking

	✓ Co-branding Volys - Mr Cook
	✓ Schalen vers gekoeld
	✓ THT: 28 dagen
	✓ 2,5 kg / schaal

Plantaardige eiwitten
Actief op zoek naar 
alternatieven

23 %

Flexitariërs
Minimaal 1 à 2 x / week 
geen vlees

31 %
Markt / 
Trends(*)

“Het verminderen van 
onze vleesconsumptie is 
nodig om onze gezond-

heid te verbeteren en 
onze impact op het milieu 

te verkleinen.”

NEW

KALKOENBALLETJES IN SAUS OP INDISCHE WIJZE  met paprika’s, rijst en verse koriandersaus   

BEREIDINGSDUUR: 45 MIN.

Ingrediënten 

AANTAL PERSONEN: 4

• Kalkoenballetjes in saus op Indische wijze: 1 kg
• Rode paprika: 160 g• Groene paprika: 160 g• Gele paprika: 160 g• Chili: 1/2 st

• Arachideolie: een scheutje• Lente ui: 1/2 st• Rijst: 200 g
• Kippenbouillon: 400 ml• Yoghurt: 100 ml• Verse koriander: 1/10 bos• Peper & zout: naar eigen smaak

Bereidingswijze1. Verwarm de Kalkoenballetjes in saus op Indische wijze (4 porties) in een 

voorverwarmde heteluchtoven op 160°C gedurende 26 à 30 min. of in de 

microgolfoven gedurende ± 12 min. bij 900 Watt.
2. Voeg de rijst samen met de kippenbouillon en laat deze 8 minuten  

koken op een laag vuur onder een gesloten deksel. Haal de pot van het 

vuur en laat de rijst nog 15 minuten rusten.
3. Snij de rode, groene en gele paprika’s grof en bak deze tot ze beetgaar 

zijn. Voeg de fijngesneden chili en gesneden lente-ui toe.
4. Bak de chili en lente-ui kort mee en voeg dan de rijst toe. Breng op 

smaak met peper en zout.5. Meng de yoghurt met de fijngesneden koriander en breng op smaak met 

peper en zout.6. Schik het gerecht op de borden en serveer de yoghurtsaus er apart bij.
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NEW

KIP WATERZOOI OP GENTSE WIJZE   
met gestoofde groentjes en peterselie aardappelen   

BEREIDINGSDUUR: 30 MIN.

Ingrediënten 

AANTAL PERSONEN: 4

• Kip Waterzooi op Gentse wijze: 1 kg• Kriel aardappelen: 500 g• Jonge wortelen: 160 g• Voetselder: 160 g• Prei: 160 g
• Boter: 40 g
• Peper & zout: naar eigen smaak• Peterselie: 1/10 bos

Bereidingswijze1. Verwarm de Kip Waterzooi op Gentse wijze (4 porties) in een voor- 

verwarmde heteluchtoven op 160°C gedurende 26 à 30 min. of in de  

microgolfoven gedurende ± 15 min. bij 900 Watt.
2. Reinig en snij de groenten in stukken.3. Bak de groenten beetgaar en kruid met peper en zout. Begin met de  

harde groenten en voeg daarna de zachte toe.
4. Reinig de aardappelen en halveer ze.5. Kook de aardappelen beetgaar, giet af en voeg een klontje boter toe. 

Breng op smaak met peper, zout en gehakte peterselie.
6. Schik het gerecht mooi op de borden.
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NEW

KIPPENHAASJES IN MASCARPONESAUS    met penne en caponata 

BEREIDINGSDUUR: 30 MIN.

Ingrediënten 

AANTAL PERSONEN: 4

• Kippenhaasjes in mascarponesaus: 1 kg• Penne: 280 g• Aubergine: 160 g• Ui: 160 g
• Tomaat in blokjes (gepeld): 160 ml• Olijven: 40 g• Kappertjes: 20 g• Olijfolie: 20 ml• Witte wijnazijn: een scheutje• Oregano, tijm, laurier: enkele takjes• Peper en zout: naar eigen smaak

Bereidingswijze1. Verwarm de Kippenhaasjes in mascarponesaus (4 porties) in een voor-

verwarmde heteluchtoven op 160°C gedurende 26 à 30 min. of in de  

microgolfoven gedurende ± 15 min. bij 900 Watt.
2. Kook de penne beetgaar, giet af en voeg een beetje olijfolie toe.

3. Snij de aubergine, ui en olijven in kleine blokjes (brunoise).
4. Bak de aubergine en ui aan in wat olijfolie en voeg de olijven toe. Voeg 

daarna de gepelde tomaat, kappertjes, een scheutje witte wijnazijn, 

oregano, tijm en laurier toe.5. Laat het geheel ongeveer 15 minuten sudderen onder deksel. Roer af en 

toe en breng op smaak met peper en zout.
6. Schik het gerecht mooi op de borden
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NEW

KONIJNENBOUT IN BIERSAUS     met slaatje en frietjes 

BEREIDINGSDUUR: 30 MIN.

Ingrediënten 

AANTAL PERSONEN: 4

• Konijnenbout in biersaus: 4 porties• Voorgebakken frietjes: 800 g• Gemengde sla: 200 g• Rode ui: 40 g• Wortelen: 40 g• Mayonaise: 25 ml• Mosterd: 25 ml• Water: een scheutje• Peper & zout: naar eigen smaak• Peterselie: 1/10 bos

Bereidingswijze1. Regenereer de Konijnenbouten in biersaus (4 porties) in een voorver-

warmde heteluchtoven op 160°C gedurende 26 à 30 min. of in de micro-

golfoven gedurende ± 15 min. bij 900 Watt.
2. Pel de ui en snij deze in fijne plakjes.3. Reinig de wortelen en schil ze in dunne plakjes met een dunschiller. 

Meng de gemengde sla met de rode ui en de wortelen.
4. Maak een vinaigrette met de mayonaise, de mosterd en een scheutje 

water. Breng de vinaigrette op smaak met peper en zout en voeg de  

gehakte peterselie toe.5. Meng de vinaigrette net voor het opdienen met de salade.
6. Bak de frietjes af in een frituurpan op 175°C.
7. Schik het gerecht mooi op een bord.
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	✓ Website
	✓ Mailing campagne
	✓ Social media
	✓ PR campagne

Communicatie

POS-
materiaal

NEW

KALKOEN PAVÉ IN PORTO SAUS met boontjes, Lardinettes, rode ui, peterselie, puree en broodkruim   

BEREIDINGSDUUR: 30 MIN.

Ingrediënten 

AANTAL PERSONEN: 4

• Kalkoen pavé in portosaus: 1 kg• Groene boontjes: 400 g• Rode ui: 100 g• Kalkoenlardinettes: 100 g• Boter: 40 g (voor de ui en kalkoenlardinettes)
• Bloemige aardappelen, geschild: 600 g• Melk: 200 ml• Boter: 40 g (voor de aardappelpuree)• Peper en zout: naar eigen smaak• Nootmuskaat: naar eigen smaak• Panko: 20 g• Zonnebloemolie: een scheutje• Peterselie: 1/10 bos

Bereidingswijze1. Verwarm de Kalkoen pavé’s in portosaus (4 porties) in een voorverwarmde 

heteluchtoven op 160°C gedurende 26 à 30 min. of in de microgolfoven  

gedurende ± 15 min. bij 900 Watt.2. Kook de groene boontjes in gezouten water tot ze beetgaar zijn.

3. Reinig de rode ui en snij deze in stukjes. Bak de ui in wat boter en voeg de 

Kalkoenlardinettes toe. Voeg daarna de boontjes toe en breng op smaak 

met peper en zout.4. Kook de bloemige aardappelen en pureer ze. Voeg de melk en boter toe 

en breng op smaak met peper, zout en nootmuskaat.
5. Vermeng de panko met een scheutje zonnebloemolie en bak deze goud-

bruin in de oven.6. Schik alles mooi op een bord, werk de aardappelpuree af met de panko 

en gehakte peterselie.
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NEW

PARELHOENFILET IN FINE CHAMPAGNESAUS      met gepofte groentjes en fondant aardappelen

BEREIDINGSDUUR: 45 MIN.

Ingrediënten 

AANTAL PERSONEN: 4

• Parelhoenfilet in fine champagnesaus: 625 g
• Wortelen: 7 stuks• Gele raap: 160 g• Sjalot: 160 g• Bloemkool: 160 g• Olie: 25 ml

• Vastkokende aardappelen: 250 g• Verse tijm: enkele takjes• Boter: 25 g
• Peper & zout: naar eigen smaak

Bereidingswijze1. Regenereer de Parelhoenfilets in fine champagnesaus (4 porties) in een 

voorverwarmde heteluchtoven op 160°C gedurende 26 à 30 min. of in de 

microgolfoven gedurende ± 15 min. bij 900 Watt.
2. Reinig en snij de wortelen, gele raap, sjalot en bloemkool in grove stuk-

ken. Besprenkel de groenten met olie en kruid met peper en zout.

3. Leg de groenten op een bakplaat en bak ze in de oven op 180°C gedurende 

ongeveer 20 minuten.4. Snij de uiteinden van de vastkokende aardappelen af en snij ze vervol-

gens doormidden. Steek de aardappelen uit met een uitsteekvorm.

5. Vet een pan in met boter, leg de aardappelen erin en voeg wat bouillon 

en tijm toe. Leg vervolgens een stukje bakpapier op de aardappelen en 

sluit de pan met een deksel.6. Kook de aardappelen 15 minuten en verwijder dan het deksel en het  

bakpapier. Laat het vocht inkoken.7. Laat de aardappelen aan beide kanten kleuren.
8. Schik het gerecht op een bord en garneer met enkele takjes verse tijm.
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	✓ Receptfiches (6 versies) met houder
	✓ Stickers on-pack ‘huisbereid’ 

Volys, Oudstrijderslaan 11, 
8860 Lendelede - België
Volys.be


