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Meer dan 50  
verschillende smaken

Zot lekkere sauzen van Belgische topkwaliteit
Meest gebruiksvriendelijke verpakkingen
Strengste normen voor kwaliteit en hygiëne worden behaald
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Deluxe spek- en eiersalade 

Voor de spek- en eiersalade: 
• 15 eieren 
• 30 dunne sneetjes gerookt spek 
• 3 sjalotjes, fijngesnipperd
• 12 el Manna Mayonaise Truffel
• 4 el bieslook, fijngehakt 
• Peper – zout 

Overige ingrediënten:
• Ronde toastjes
• Enkele plukjes tuinkers 

Kook de eieren hard, pel ze en snijd ze in kleine 
blokjes met een eiersnijder. 

Bak het spek krokant en laat uitlekken op 
keukenpapier. Hak het fijn. 

Doe de eierblokjes en stukjes spek in een kom.

Meng er het sjalotje, de Manna Mayonaise Truffel 
en de bieslook onder. 

Breng nog op smaak met peper en zout. 

Besmeer de toastjes met de spek & eiersalade. 

Werk ze nog af met enkele plukjes tuinkers en extra 
peper van de molen. 
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Bereiding – 1 KG

Mayonaise Truffel
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Veggie préparé  

 Voor de veggie préparé: 
• 4 bollen mozzarella, in stukjes
• 4 sjalotten, fijngesnipperd
• 1 el kappertjes
• 1 el augurkjes 
• 8 el Manna Préparé Américain  
• 2 el tomatenconcentraat
• 1 el balsamico azijn 
• 4 el paneermeel of panko 
• Peper – zout 

Overige ingrediënten:
• Bruin stokbrood
• Enkele augurkjes 
• Fijngesnipperde rode ui
• Enkele blaadjes rucola

Doe de stukjes mozzarella samen met de sjalotten, 
kappertjes en augurkjes in de chopper of blender. 

Voeg nog Manna Préparé Américain, 
tomatenconcentraat, balsamico en paneermeel toe. 

Mix tot een gladde spread. 

Breng de spread op smaak met peper en zout. 

Snijd het stokbrood in sneetjes. 

Besmeer de sneetjes stokbrood met de veggie preparé. 

Werk nog af met enkele augurkjes, fijngesneden rode 
ajuin en enkele blaadjes rucola. 
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Préparé Américain 

Bekijk ons aanbod sauzen op pagina 14.

Bereiding – 1 KG



Voor de Toscaanse tonijnsalade: 
• 400 gr tonijn uit blik, uitgelekt
• 4 rode uien, fijngehakt
• 16 el Mannalouse 
• 32 zongedroogde tomaatjes, 

fijngehakt
• 32 zwarte olijven, fijngehakt 
• 8 blaadjes basilicum, fijngehakt 
• Peper – zout

Overige ingrediënten:
• Italiaanse bollen  
• Enkele blaadjes rucola
• Enkele stukjes zongedroogde 

tomaat
• Enekele schijfjes olijf
• Fijngesnipperde rode ui

Doe de tonijn in een grote kom. 

Voeg er fijngesnipperde ui, Mannalouse, 
zongedroogde tomaatjes, olijven en fijngehakte 
basilicum bij. 

Meng goed onder mekaar. 

Breng de tonijnsalade nog extra op smaak met peper 
en zout. 

Snijd de Italiaanse bollen open.
Beleg ze met de tonijnsalade. 

Werk de broodjes af met enkele blaadjes rucola, extra 
zongedroogde tomaatjes, olijfjes en wat rode ui. 
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Mannalouse

Toscaanse tonijnsalade  

Bereiding – 1 KG
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Voor de vegan tonijnsalade:  
• 600 gr kikkererwten uit blik
• 2 sjalotten, fijngesnipperd
• 3 norivellen (zeewier)
• 1 citroen, het sap
• ½ el mosterd
• 6 el Manna Vegan Mayo
• 1 el kappertjes 
• 3 el sojasaus
• Peper – zout 

Overige ingrediënten:
• Enkele sneetjes bruin brood
• Enkele blaadjes sla 

Doe de kikkererwten samen met de sjalotten en de 
norivellen in de blender. 

Voeg nog citroensap, mosterd, Manna Vegan Mayo, 
kappertjes en sojasaus toe. 

Mix tot een gladde spread. 

Breng op smaak met peper en eventueel wat zout. 

Beleg de sneetjes brood met blaadjes sla en de 
vegan tonijnsalade. 
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Vegan Mayo

Bekijk ons aanbod sauzen op pagina 14.

Bereiding – 1 KG

Vegan tonijnsalade 



Balletjes in barbecuesaus 

Voor de balletjes:  
• 750 gr kippengehakt
• 18 el Manna Barbecue
• 3 el fijngehakte peterselie
• Peper – zout 

Overige ingrediënten:
• Hotdogbroodjes
• Enkele blaadjes sla
• Gefrituurde uitjes  

Rol kleine balletjes van het kippengehakt. 

Kook ze gaar in water. 

Doe de balletjes in een kom en voeg er de  
Manna Barbecue en de peterselie aan toe.

Breng op smaak met peper en zout. 

Warm de hotdogbroodjes kort op in de oven.

Snijd ze open en vul ze met sla en de 
gehaktballetjes.

Werk af met gefrituurde uitjes. 
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Barbecuesaus

Bereiding – 1 KG
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Pikante kipsatésalade 

 Voor de pikante kipsatésalade: 
• 600 gr kipfilet
• 8 el pindakaas 
• 4 el sojasaus
• 8 el Manna Mayonnaise
• 8 el Manna Hot Shot 
• 2 el honing
• Peper – zout   

Overige ingrediënten:
• Witte broodjes
• Enkele schijfjes komkommer
• Fijngesnipperde rode ui
• Gefrituurde uitjes
• Kroepoek

Kook de kipfilet gaar in kokend water. Laat afkoelen en 
snijd in stukjes. 

Meng de pindakaas met sojasaus, Manna Mayonnaise, 
Manna Hot Shot en honing. 

Voeg de stukjes kip bij de saus en meng onder mekaar. 

Breng nog op smaak met peper en zout. 

Snijd de broodjes open en vul ze op met de 
kipsatésalade en schijfjes komkommer. 

Werk af met fijngehakte rode ui en gefrituurde uitjes. 

Serveer met kroepoek. 
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Mayonaise

Hot Shot

Bekijk ons aanbod sauzen op pagina 14.

Bereiding – 1 KG



Voor de kalkoen-pestosalade: 
• 750  gr kalkoenlapjes
• 2 handjes basilicumblaadjes
• 2 teentjes look
• 150 gr geraspte  

Parmezaanse kaas
• 150 gr geroosterde 

pijnboompitten 
• 75 ml olijfolie
• 10 el Manna Mayonaise
• Peper – zout 

Overige ingrediënten:
• Bagels
• Enkele rucolablaadjes 
• Enkele stukjes zongedroogde 

tomaat

Bak de kalkoenlapjes in een scheutje olijfolie. 

Snijd ze vervolgens in blokjes en laat afkoelen. 

Doe de basilicumblaadjes, look, Parmezaanse kaas, 
pijnboompitten en een scheutje olijfolie in de blender. 

Mix tot een gladde pesto. Tip: Je kan ook kant-en-
klare pesto gebruiken. 

Meng de pesto met de Manna Mayonaise. 

Breng nog extra op smaak met peper en zout. 

Snijd de bagels open. 

Beleg ze met rucolablaadjes en de kalkoen-
pestosalade. 

Werk af met stukjes zongedroogde tomaat. 
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Mayonaise

Kalkoen-pestosalade 

Bereiding – 1 KG
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Voor de gehaktbalsalade   
• 2 sjalotjes, fijngehakt 
• 600 gr koude gehaktballen
• 4 el Manna Mayonaise
• 8 el Manna BBQ-Grill 
• 1 el fijngehakte peterselie 
• Peper – zout 
• Boter 

Overige ingrediënten:
• Bruin brood
• Enkele blaadjes sla
• Reepjes rode ui
• Fijngehakte lente-ui

Stoof de sjalot zacht in een klontje boter. Laat afkoelen. 

Snijd de gehaktballen in kleine stukjes. 

Meng ze met de gestoofde sjalot, Manna Mayonaise, 
Manna BBQ-Grill en fijngehakte peterselie. 

Breng extra op smaak met peper en zout. 

Beleg de sneetjes brood met blaadjes sla en de 
gehaktbalsalade. 

Werk af met reepjes rode ui en fijngehakte lente-ui. 

1
2
3

4
5

6

BBQ-Grill 

Mayonaise

Bekijk ons aanbod sauzen op pagina 14.

Gehaktbalsalade

Bereiding – 1 KG



Spareribsalade 

Voor de spareribsalade: 
• 2 kg ribbetjesvlees  

(met beenderen aan)
• 12 el Mannalouse
• Peper – zout 

Overige ingrediënten:
• Bruine broodjes
• Enkele blaadjes sla 
• Fijngehakte lente-ui 

Gaar de ribbetjes in de oven en laat ze afkoelen.

Pluk het vlees van de beentjes en doe het in  
een kom. 

Meng de Mannalouse onder het vlees.

Breng nog extra op smaak met peper en zout. 

Snijd de bruine broodjes open. 

Beleg ze met blaadjessla en de spareribsalade. 

Werk af met fijngehakte lente-ui. 
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Bereiding – 1 KG
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Ham-picklessalade 

 Voor de ham-picklessalade: 
• 800 gr hamblokjes
• 8 el Manna Pickles
• 12 el Manna Mayonaise
• 4 el honing 
• 2 el fijngehakt peterselie
• Peper – zout 

Overige ingrediënten:
• Bruine broodjes
• Reepjes Romeinse sla
• Fijngehakte peterselie 

Doe de hamblokjes in een kom.

Voeg er de Manna Pickles, Manna Mayonaise,  
honing en fijngehakte peterselie aan toe. 

Snijd de bruine broodjes open. 

Beleg ze met reepjes sla en de ham-picklessalade.

Werk af met wat extra fijngehakte peterselie. 
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Mayonaise

Pickles

Bekijk ons aanbod sauzen op pagina 14.

Bereiding – 1 KG



Alle Smaken - Tous les goûts 

KOUDE SAUZEN
SAUCES FROIDES 

ALGERIENNE
•  Pikant met fijne stukjes ui
•   Sauce épicée, avec petits morceaux d’oignons

ANDALOUSE EXTRA
•  Pittig gekruid
•  Sauce épicée et relevée

  

BARBECUE GRILL
•  Met rooksmaak
•  Avec goût fumé

BEARNAISE
•  Met dragonsmaak - koud serveren
•  Avec goût d’estragon - servir froide 

BURGER
•  Zoet met fijne stukjes augurk
•  Sauce douce avec petits morceaux de cornichons

CH’EASY
•  Kaassaus met cheddarsmaak
•  Sauce au fromage au goût de cheddar

    

ANDALOUSE CHEF
•  Volle smaak, licht pikant
•  Saveur pleine, légèrement épicée

  

10L

AMERICAINE
•  Met kappers, kervel en ui
•  Avec câpres, cerfeuil et oignons
•  With capers, chervil and onion     

5L+10L

72cl

ANDALOUSE / MANNALOUSE
•  Zachte kruidige saus
•  Sauce douce épicée 

   
72cl

BARBECUE
•  Lekker zoet, licht pikant
•  Sauce délicieusement douce,  

 légèrement épicée
    

72cl

5L+10L

COCKTAIL
•  Met echte whisky
•  Avec du vrai whisky 5L

   

COCKTAIL HALAL
•  Dé echte smaak van cocktail zonder whisky
•  Le vrai goût du cocktail sans whisky

    

MARTINO
•  Pittig op basis van tomaat en mosterd
•  Sauce épicée à base de tomates et  

 de moutarde
 

JAMMIE
•  Zoet met fijne stukjes ui
•  Sauce douce, avec petits morceaux 

d’oignons
    

CURRY KETCHUP
•  Ketchup aangevuld met curry
•  Ketchup enrichi de curry

  

CURRY
•  Kruidig op basis van kerrie
•  Sauce épicée, à base de curry

5L

    
72cl

FRITESSAUS - SAUCE FRITES / MAYO
•  Mayo met 25% olie
•  Mayo avec 25% d’huile

   

5L+10L

HOT SHOT
•  Ultra pikant
•  Sauce ultra épicée

  

MAMMOUTH
•  Zoet met frisse stukjes ui
•  Sauce douce, avec petits morceaux  

 d’oignons frais
10L

   
72cl

MAYON(N)AISE CHEF
•  De échte Belgische met 80% olie
•  La vraie belge, avec 80% d’huile

    

5L+10L

72cl

MAYON(N)AISE 70%
•  Mayo met 70% olie
•  Mayo avec 70% d’huile

    

5L+10L

MAYONAISE TRUFFEL - MAYONNAISE 
TRUFFE - TRUFFLE
•  Mayonaise met een zachte truffelsmaak
•  Mayonnaise au délicat goût de truffe

  

MOSSELSAUS - SAUCE POUR MOULES 
MUSSEL SAUCE
•  Fijne mosterdsaus, partner van mosselen
•  Fine sauce moutarde, pour accompagner les moules

5L

 

MAYO GOURMET (TITOS)
•  Mayo met 50% olie
•  Mayo avec 50% d’huile 5L+10L
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BOLOGNAISE RESTO
•  25% Belgisch kwaliteitsvlees
•  25% de viande belge de qualité

  

WARME SAUZEN
SAUCES CHAUDES 

72cl

SLOTTS 
2,5L

TUBE 
1L

EMMER 10L 
SEAU 10L

EMMER 5L 
SEAU 5L

PET 
3L

GLAS 2L   
BOCAL 2L

GLAS 55CL   
BOCAL 55CL

GLAS 72CL   
BOCAL 72CL

RESTO POUCH
3L

RESTO POUCH  
2L

BOLOGNAISE CHEF 
•  32% Belgisch kwaliteitsvlees
•  32% de viande belge de qualité

VEGETARISCHE BOLOGNAISE VÉGÉTARIENNE 
•  Volwaardige saus met soja
•  Sauce complète au soja 

55cl

CARBONARA
•  Carbonara - warm serveren
•  Carbonara - servir chaude

53cl

GROENTESAUS - SAUCE AUX LÉGUMES
•  95% verse groenten - warm serveren
•  95% de légumes frais - servir chaude

  
2L72cl

CHINESE CURRY CHINOIS
•  Currysaus - warm serveren
•  Sauce Curry - servir chaude

   
2L72cl

NAPOLITAINE
•  Tomatensaus - warm serveren
•  Sauce tomate - servir chaude

2L

PROVENÇALE
•  Zoetzure tomatensaus met fijne groentjes
•  Sauce tomate aigre-douce avec petits légumes

2L

BOLOGNAISE HALAL 
•  25% Belgisch kwaliteitsvlees
•  25% de viande belge de qualité

   
2L72cl

BOLOGNAISE
•  20% Belgisch kwaliteitsvlees
•  20% de viande belge de qualité

   
2L72cl55cl

TOMATENKETCHUP - KETCHUP TOMATES - 
TOMATO KETCHUP
•  Klassieker met verse Italiaanse tomaten
•  Le classique, avec tomates italiennes fraîches

  

VEGAN MAYO
•  Een unieke romige textuur en een heerlijke smaak
•  Une texture onctueuse unique et un goût délicieux

5L

      

ZOETE FRITESSAUS - SAUCE FRITES  
SUCREE - SWEET MAYO
•  Zoete variant van Mayo met 25% olie
•  Variante douce de Mayo avec 25% d’huile

10L

 
72cl

TOMATAISE
•  Mayonaise met tomatensmaak
•  Mayonnaise au goût de tomate

TOMAGREC
•  Zoete tomatensaus
•  Sauce tomate douce

  
72cl 2L

PREPARE AMERICAIN 
•  Basissaus voor Préparé Américain
•  Sauce de base pour Américain Préparé 5L

PITA
•  Knoflooksaus
•  Sauce à l’ail

 

5L+10L

  

SAMOURAI
•  Extra pikant
•  Sauce extra épicée 10L

   
72cl

TARTAAR - TARTARE
•  Mayonaise met fijne stukjes ui 
•  Mayonnaise avec petits morceaux d’oignons

5L

    
72cl

PICKLES
•  Met stukjes bloemkool, augurk en zilveruitjes
•  Avec petits morceaux de chou-fleur,  

cornichons et petits oignons
  
72cl

MOSTERD - MOUTARDE  
MUSTARD DIJON
•  Pikante klassieker
•  La classique, épicée

 

PEPERSAUS - SAUCE POIVRE -  
PEPPER SAUCE
•  Variatie van pepers - koud serveren
•  Mélange de poivres - servir froide

5L

   
72cl


