
smaakmakers voor
de versmarkt



2



Indonesië	 Bombay Bali Sauce	 04

	 Padang Sauce	 06

	 Ketjap Sauce	 08

Korea	 Korean Bulgogi Sauce	 10

	 Kimchee Korean BBQ Sauce	 12

China	 Gong Bao Sauce	 14

	 Black Pepper Sauce	 16

Vietnam	 Fresh Lemon Sauce	 18

Index smaakmakers



Bombay Bali Sauce

EXOTIC WOK SAUCE

YAMA PRODUCTS B.V.
PO BOX 40349, 
3504 AC UTRECHT, 
THE NETHERLANDS 
www.yama.nl2530ml

3000g

BOMBAY
BALI

INDONESIAN
RECIPE

  Bombay Bali Saus
Water, suiker, natuurazijn, sojasaus (water, sojabonen, 

tarwe, zout), melkpoeder, gemodi� ceerd maïszetmeel, 
kruiden en specerijen, aroma’s, sambal (rode peper, 

zout), zout, ui, paprika, smaakversterker: E621, 
conserveermiddelen: E202, E211.

Kan pinda bevatten. Na openen gekoeld bewaren 
(beperkt houdbaar). Ten minste houdbaar tot: zie deksel.

  Bombay Bali Sauce
Water, sugar, spirit vinegar, soy sauce (water, soybeans, 
wheat, salt), milkpowder, modi� ed corn starch, herbs 

and spices, � avours, sambal (red pepper, salt), salt, onion, 
paprika, � avour enhancer: E621, preservatives: E202, E211.

May contain peanut. Keep refrigerated after opening 
(limited shelf life). Best before: see lid.

Bombay Bali Sauce
Wasser, Zucker, Essig, Sojasauce (Wasser, Sojabohnen, 

Weizen, Salz), Milchpulver, modi� zierte Maisstärke, 
Gewürze, Aromen, Sambal (rote Pfe� er, Salz), 
Salz, Zwiebel, Paprika, Geschmacksverstärker: 

E621, Konservierungsmittel: E202, E211.

Kann Erdnüsse enthalten. Nach dem Ö� nen kühl lagern 
(begrenzt haltbar). Mindestens haltbar bis: siehe Deckel.

Sauce Bombay Bali
Eau, sucre, vinaigre d’alcool, sauce de soja (eau, fèves de 

soja, blé, sel), poudre de lait, amidon de maïs modi� é, épices, 
arômes, sambal (piment rouge, sel), sel, oignon, paprika, 

exhausteur de goût: E621, conservateurs: E202, E211.

Peut contenir des arachides. À conserver au réfrigérateur 
après ouverture (durée de conservation limitée). 

À consommer de préférence avant le: voir couvercle.

ボ
ン
ベ
イ
バ
リ
ソ
ー
ス

Voedingswaarde/Nutritional value/
Nährwert/Valeur nutritionnelle

/100 g

Energie/Energy/Energie/Énergie 594 kJ / 142 kcal
Vet/Fat/Fett/Matières grasses 1.1 g
waarvan verzadigde vetzuren/of which 
saturated/davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés 

0.6 g

Koolhydraten/Carbohydrates/ 
Kohlenhydrate/Glucides

31.4 g

waarvan suikers/of which sugars/davon 
Zucker/dont sucres

26.9 g

Eiwitten/Protein/Eiweiß/Protéines 1.6 g
Zout/Salt/Salz/Sel 1.8 g

Bombay chicken curry
Ingrediënten (4 pers.) 600 gram kippendijfilet • 2 rode 
paprika’s • 400 gram sperziebonen • 300 ml Bombay 
Bali sauce • 75 gram cashewnoten

Bereiding Bak de kippendijen goudbruin. Voeg de in  
blokjes gesneden paprika en sperziebonen toe en roer- 
bak enkele minuten mee. Voeg de saus toe en laat op 
zacht vuur 5 minuten doorkoken. Roer vlak voor het  
serveren de noten erdoor. Serveer met witte rijst.

31303 3 KG

Smaakprofiel 
Balinese saus op basis van kokos, 
limoen en specerijen.
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Bombay curry soep
Ingrediënten (4 pers.) 1 liter kippenbouillon • 400 ml 
kokosmelk • 250 ml Bombay Bali sauce • 2 lente uien  
in ringen

Bereiding Meng de kippenbouillon, kokosmelk en de 
Bombay Bali sauce en breng aan de kook, roer goed  
door en serveer in een diep bord. Garneren met  
lente ui.

Bombay burgersaus

Bombay bonensalade

Ingrediënten (voor 300 gram saus) 150 gram mayonaise 
• 150 gram Bombay Bali sauce • 20 gram gesneden 
bieslook

Bereiding Meng alle ingrediënten goed door elkaar.

Ingrediënten (4 pers.) 200 gram witte bonen • 200 
gram kidney bonen • 200 gram edamame • 200 gram 
maiskorrels • 200 gram cherrytomaten • 150 gram rode 
ui blokjes • 150 gram Bombay Bali sauce

Bereiding Meng alle ingrediënten met elkaar.



Padang Sauce

RED CURRY SAUCE

YAMA PRODUCTS B.V.
PO BOX 40349, 
3504 AC UTRECHT, 
THE NETHERLANDS 
www.yama.nl2650ml

3000g

PADANG

   Indische rode currysaus
Ingrediënten: water, suiker, natuurazijn, kruiden 
en specerijen, gemodi� ceerd maiszetmeel, zout, 

zonnebloemolie, gebakken ui (uien, palmolie, 
tarwebloem, zout), paprika, aroma’s, pepers, koriander, 

kleurstof (paprika extract), smaakversterker (E621), 
conserveermiddelen (E202, E211).

Kan pinda bevatten. Na openen gekoeld bewaren 
(beperkt houdbaar). Ten minste houdbaar tot: zie deksel.

  Indian red curry sauce
Ingredients: water, sugar, spirit vinegar, herbs and 

spices, modi� ed corn starch, salt, sun� ower oil, fried onion 
(onions, palm oil, wheat � our, salt), paprika, � avours, 
peppers, coriander, colour (paprika extract), � avour 

enhancer (E621), preservatives (E202, E211).

May contain peanut. Keep refrigerated after opening 
(limited shelf life). Best before: see lid.

Indische rote Currysauce
Zutaten: Wasser, Zucker, Alkoholessig, Kräuter und 

Gewürze, modi� zierte Maisstärke , Salz, Sonnenblumenöl, 
gebratene Zwiebel (Zwiebeln, Palmöl, Weizenmehl, Salz), 

Paprika, Aromen, Pfe� er, Koriander, Farbsto�  
(Paprika-Extrakt), Geschmacksverstärker (E621), 

Konservierungsmittel (E202, E211).

Kann Erdnüsse enthalten. Nach dem Ö� nen kühl lagern 
(begrenzt haltbar). Mindestens haltbar bis: siehe Deckel.

Sauce curry rouge indienne
Ingrédients: eau, sucre, vinaigre d’alcool, herbes et épices, 

amidon de maïs modi� é, sel, huile de tournesol, oignon frit 
(oignons, huile de palme, farine de blé, sel), poivron, arômes, 
poivrons, coriandre, colorant (extrait de poivron), exhausteur 

de goût (E621), conservateurs (E202, E211).

Peut contenir des arachides. À conserver au réfrigérateur 
après ouverture (durée de conservation limitée). 

À consommer de préférence avant le: voir couvercle.

パ
ダ
ン
レ
ッ
ド
カ
レ
ーINDONESIAN

RECIPE

Voedingswaarde/Nutritional value/
Nährwert/Valeur nutritionnelle

/100 g

Energie/Energy/Energie/Énergie 569 kJ / 136 kcal
Vet/Fat/Fett/Matières grasses 3.9 g
waarvan verzadigde vetzuren/of which 
saturated/davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés 

0.8 g

Koolhydraten/Carbohydrates/ 
Kohlenhydrate/Glucides

23.3 g

waarvan suikers/of which sugars/davon 
Zucker/dont sucres

19.0 g

Eiwitten/Protein/Eiweiß/Protéines 1.3 g
Zout/Salt/Salz/Sel 3.0 g

Broodje Indonesische
pulled pork

Ingrediënten (4 pers.) 4 pita broodjes • 600 gram  
pulled pork • 200 ml Padang sauce • 1 komkommer 
in dunne linten geschaafd

Bereiding Verwarm de pitabroodjes, pulled pork en de 
Padang sauce. Meng het vlees met de saus en vul af in  
de broodjes. Garneer met de komkommerlinten.

31063 3 KG

Smaakprofiel 
Volle kruidige rode saus met warme specerijen, 
geïnspireerd op de Indisch - Sumatraanse keuken.
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Padang kip
Ingrediënten (4 pers.) 1 hele kip (ca 1,5 kg) • 250 ml 
Padang sauce

Bereiding Verwarm de oven op 180 graden. Bestrijk  
de kip zowel aan de binnen- als buitenkant royaal met  
de Padang sauce. Leg de kip in een ovenschaal en  
gaar deze gedurende 60 minuten.

Kip Padang curry

Indonesische speklappen

Ingrediënten (4 pers.) 600 gram kippendijfilet • 400 
gram sperziebonen kort geblancheerd • 2 paprika`s in 
blokjes • 75 gram cashewnoten • 250 ml Padang sauce

Bereiding Bak de kippendij goudbruin. Voeg de 
sperziebonen en paprika toe, roerbak alles totdat de  
groenten beetgaar zijn. Voeg de Padang sauce toe en 
laat 5 minuten pruttelen. Garneer met cashewnoten  
en serveer met witte rijst.

Ingrediënten (4 pers.) 800 gram speklappen • 200 gram 
Padang sauce

Bereiding Bestrijk de speklappen met de Padang sauce  
en laat intrekken. Bak de speklappen in de oven in  
12-15 minuten.



Ketjap Sauce

THE INDONESIAN TASTE

YAMA PRODUCTS B.V.
PO BOX 40349, 
3504 AC UTRECHT, 
THE NETHERLANDS 
www.yama.nl2650ml

3000g

   Indische Ketjap saus
Ingrediënten: water, suiker, natuurazijn, kruiden 
en specerijen, gemodificeerd maiszetmeel, zout, 

zonnebloemolie, gebakken ui (uien, palmolie, 
tarwebloem, zout), paprika, aroma’s, pepers, koriander, 

kleurstof (paprika extract), smaakversterker (E621), 
conserveermiddelen (E202, E211). 

Kan pinda bevatten. Na openen gekoeld bewaren 
(beperkt houdbaar). Ten minste houdbaar tot: zie deksel.

  Indian Ketjap Sauce
Ingredients: water, sugar, spirit vinegar, herbs and 

spices, modified corn starch, salt, sunflower oil, fried onion 
(onions, palm oil, wheat flour, salt), paprika, flavours, 
peppers, coriander, colour (paprika extract), flavour 

enhancer (E621), preservatives (E202, E211).

May contain peanut. Keep refrigerated after opening 
(limited shelf life). Best before: see lid.

  Indische Ketjap sauce
Zutaten: Wasser, Zucker, Alkoholessig, Kräuter und 

Gewürze, modifizierte Maisstärke , Salz, Sonnenblumenöl, 
gebratene Zwiebel (Zwiebeln, Palmöl, Weizenmehl, Salz), 

Paprika, Aromen, Pfeffer, Koriander, Farbstoff 
(Paprika-Extrakt), Geschmacksverstärker (E621), 

Konservierungsmittel (E202, E211).

Kann Erdnüsse enthalten. Nach dem Öffnen kühl lagern 
(begrenzt haltbar). Mindestens haltbar bis: siehe Deckel.

 Sauce Ketjap indienne
Ingrédients: eau, sucre, vinaigre d’alcool, herbes et épices, 

amidon de maïs modifié, sel, huile de tournesol, oignon frit 
(oignons, huile de palme, farine de blé, sel), poivron, arômes, 
poivrons, coriandre, colorant (extrait de poivron), exhausteur 

de goût (E621), conservateurs (E202, E211).

Peut contenir des arachides. À conserver au réfrigérateur 
après ouverture (durée de conservation limitée). 

À consommer de préférence avant le: voir couvercle.

INDONESIAN 
RECIPE

Voedingswaarde/Nutritional value/
Nährwert/Valeur nutritionnelle

/100 g

Energie/Energy/Energie/Énergie 000 kJ / 000 kcal
Vet/Fat/Fett/Matières grasses 0 g
waarvan verzadigde vetzuren/of which 
saturated/davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés 

0 g

Koolhydraten/Carbohydrates/ 
Kohlenhydrate/Glucides

0 g

waarvan suikers/of which sugars/davon 
Zucker/dont sucres

0 g

Eiwitten/Protein/Eiweiß/Protéines 0 g
Zout/Salt/Salz/Sel 0 g

KETJAP
SAUCE

Kipspiesjes in Ketjap
Ingrediënten (4 pers.) 12 Yakitori spiesjes • 100 gram 
gebakken uitjes • 2 lente uien in dunne ringen • 75 gram 
ongezouten pinda’s grof gehakt • 200 ml Ketjap sauce

Bereiding Grill of bak de Yakitori spiesjes en verwarm 
ondertussen de Ketjap sauce. Leg de spiesjes op een 
schaal en schenk de Ketjap sauce erover. Garneer met 
de gebakken uitjes, lente uien en gehakte pinda`s.

40411 3 KG

Smaakprofiel 
Een rijke, hartige saus waarin de zoete, volle smaak 
van ketjap perfect samengaat met de gember.
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Babi Ketjap
Ingrediënten (4 pers.) 800 gram speklappen in reep-
jes gesneden • 2 grote uien in halve ringen • 150 ml  
Ketjap sauce

Bereiding Bak de speklapreepjes goudbruin, voeg 
de uien toe en bak mee totdat ze zacht zijn. Voeg de  
Ketjap sauce toe en verwarm nog enkele minuten.  
Serveer met witte rijst en gebakken uitjes.

Drumsticks Ketjap

Kip Ketjap smoor

Ingrediënten (4 pers.) 12 kipdrumsticks • 200 ml Ketjap 
sauce • 1 lente ui

Bereiding Verwarm de oven voor op 180 graden. Meng 
de drumsticks met de Ketjap sauce en gaar ze 35-45  
minuten in  de oven. Garneer met fijn gesneden lente 
ui ringen.

Ingrediënten (4 pers.) 600 gram kippendijfilet • 2 grote 
uien in halve ringen • 200 ml Ketjap sauce

Bereiding Bak de kippendijen goudbruin. Voeg de uien 
toe, bak ze mee totdat ze zacht zijn. Voeg de Ketjap  
sauce toe en laat nog 5 minuten sudderen.



Korean Bulgogi Sauce

SWEET KOREAN GRILL SAUCE

YAMA PRODUCTS B.V.
PO BOX 40349, 
3504 AC UTRECHT, 
THE NETHERLANDS 
www.yama.nl2400ml

3000g

KOREAN
BULGOGI

SAUCE

  Fruitige saus met 10% sojasaus 
Ingrediënten: Water, suiker, sojasaus (water, sojabonen, 
tarwe, zout), appelpuree, zoete rijstwijn (glucosestroop, 

water, suiker, sake, azijn, zout), miso (sojabonen, water, rijst, 
zout), maltodextrine, melasse, smaakversterker (E621), zout, 

zonnebloemolie, gemodi� ceerd maïszetmeel, ui, kruiden 
en specerijen, sesamzaad, kno� ook, natuurlijke aroma’s, 

zuurteregelaar (E575), kleurstof (E150d), conserveermiddel 
(E202).

Kan pinda bevatten. Na openen gekoeld bewaren (beperkt 
houdbaar). Ten minste houdbaar tot: zie deksel.

Fruity sauce with 10% soy sauce 
Ingredients: Water, sugar, soy sauce (water, soybeans, 

wheat, salt), apple paste, sweet rice wine (glucose syrup, 
water, sugar, sake, vinegar, salt), miso (soybeans, water, 

rice, salt), maltodextrin, molasses, � avour enhancer (E621), 
salt, sun� ower oil, modi� ed corn starch, onion, herbs and 

spices, sesame seeds, garlic, natural � avours, acidi� er (E575), 
colouring (E150d), preservative (E202).

May contain peanut. Keep refrigerated after opening 
(limited shelf life). Best before: see lid.

Fruchtige Sauce mit 10% Sojasauce 
Zutaten: Wasser, Zucker, Sojasauce (Wasser, Sojabohnen, 
Weizen, Salz), Apfelmark, süßer Reiswein (Glukosesirup, 

Wasser, Zucker, Sake, Essig, Salz), Miso (Sojabohnen, Wasser, 
Reis, Salz), Maltodextrin , Melasse, Geschmacksverstärker 
(E621), Salz, Sonnenblumenöl, modi� zierte Maisstärke, 

Zwiebeln, Kräuter und Gewürze, Sesamsamen, Knoblauch, 
natürliche Aromen, Säuerungsmittel (E575), Farbsto�  (E150d), 

Konservierungsmittel (E202).

Kann Erdnüsse enthalten. Nach dem Ö� nen kühl lagern 
(begrenzt haltbar). Mindestens haltbar bis: siehe Deckel.

Sauce fruitée avec 10% de sauce soja
Ingrédients: Eau, sucre, sauce soja (eau, graines de soja, 

blé, sel), pâte de pomme, vin de riz doux (sirop de glucose, 
eau, sucre, saké, vinaigre, sel), miso (graines de soja, eau, riz, 
sel), maltodextrine , mélasse, exhausteur de goût (E621), sel, 
huile de tournesol, amidon de maïs modi� é, oignon, herbes 
et épices, graines de sésame, ail, arômes naturels, acidi� ant 

(E575), colorant (E150d), conservateur (E202).

Peut contenir des arachides. À conserver au réfrigérateur 
après ouverture (durée de conservation limitée). 

À consommer de préférence avant le: voir couvercle.

KOREAN
RECIPE

Voedingswaarde/Nutritional value/
Nährwert/Valeur nutritionnelle

/100 g

Energie/Energy/Energie/Énergie 830 kJ / 198 kcal
Vet/Fat/Fett/Matières grasses 3.6 g
waarvan verzadigde vetzuren/of which 
saturates/davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés 

0.5 g

Koolhydraten/Carbohydrates/ 
Kohlenhydrate/Glucides

37.6 g

waarvan suikers/of which sugars/davon 
Zucker/dont sucres

30.0 g

Eiwitten/Protein/Eiweiß/Protéines 3.9 g
Zout/Salt/Salz/Sel 6.1 g

Bulgogi rundervink
Ingrediënten (4 pers.) 4 rundervinken • 150 ml Bulgogi 
sauce • 1 lente ui in dunne ringen • 1 el sesamzaad

Bereiding Bak de rundervinken rondom bruin en laat ze 
op laag vuur verder garen. Voeg de Bulgogi sauce toe  
en verwarm enkele minuten mee. Garneer met lente ui 
en sesamzaad.

40119 3 KG

Smaakprofiel 
Hartige, zoete, licht zoute Koreaanse saus.
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Korean beef Bulgogi stoof
Ingrediënten (4 pers.) 1 kilo sousvide gegaard rund-
vlees (rib) • 150 gram ui blokjes • 150 gram wortel- 
blokjes • 125 gram doperwten • 1 kilo Bulgogi sauce

Bereiding Kook de groenten gaar in water. Giet het 
vocht van het sousvide gegaard rundvlees af. Meng  
met de Bulgogi sauce en overige ingrediënten en  
verwarm deze nog 10 minuten door.

Bulgogi ribbetjes

Bulgogi slof

Ingrediënten (4 pers.) 1 kg spareribs, in ribbetjes  
gesneden • 250 Bulgogi sauce • 1 el sesamzaad

Bereiding Bak of rooster de ribbetjes goudbruin en 
gaar. Smeer de ribbetjes in met de Bulgogi sauce  
tijdens de laatste 10 minuten van de bereiding. Bestrooi 
met sesamzaad.

Ingrediënten (4 pers.) 2 grote stokbroden • 400 gram 
Bulgogi stoof (zie gerecht hierboven) • bosje bieslook

Bereiding Snijd de stokbroden over de lengte door. 
Grill het stokbrood in de pan of oven. Beleg op de  
platte kant de verwarmde Bulgogi stoof en garneer met 
lange stukjes bieslook.



Kimchee BBQ Sauce

KIMCHEE BBQ SAUCE

  Pikante rode saus met stukjes kno� ook en ui
Ingrediënten: Water, natuurazijn, rode peper, suiker, 

zout, sojasaus (water, sojabonen, tarwe, zout), kno� ook, 
tomatenpuree, plantaardige oliën (zonnebloemolie, 

kno� ookolie), gemodi� ceerd maïszetmeel, ui, specerijen, 
natuurlijk aroma, gekarameliseerde suiker.

Kan pinda bevatten.
Na openen gekoeld bewaren (beperkt houdbaar).

Ten minste houdbaar tot: zie deksel.

Spicy red sauce with pieces of garlic and onion
Ingredients: Water, spirit vinegar, red pepper, sugar, salt, soy

sauce (water, soybeans, wheat, salt), garlic, tomato paste, 
vegetable oils (sun� ower oil, garlic oil), modi� ed corn starch, 

onion, spices, natural � avouring, caramelised sugar.

May contain peanut.
Keep refrigerated after opening (limited shelf life). 

Best before: see lid.

Scharfe rote Sauce mit Knoblauch- und Zwiebelstücken
Zutaten: Wasser, Alkoholessig, roter Pfe� er, Zucker, Salz, 

Sojasauce (Wasser, Sojabohnen, Weizen, Salz), Knoblauch, 
Tomatenmark, P� anzenöle (Sonnenblumenöl, Knoblauchöl), 
modi� zierte Maisstärke, Zwiebeln, Gewürze, natürlich Aroma, 

karamellisierter Zucker.

Kann Erdnüsse enthalten.
Nach dem Ö� nen kühl lagern (begrenzt haltbar). 

Mindestens haltbar bis: siehe Deckel.

Sauce rouge épicée avec des morceaux d’ail et d’oignon
Ingrédients: Eau, vinaigre d’alcool, piment rouge, sucre, sel, 
sauce soja (eau, graines de soja, blé, sel), ail, concentré de 

tomate, huiles végétales (huile de tournesol, huile d’ail), 
amidon de maïs modi� é, oignon, épices, arôme naturel, sucre 

caramélisé.

Peut contenir des arachides.
À conserver au réfrigérateur après ouverture (durée de 

conservation limitée). À consommer de préférence 
avant le: voir couvercle.

YAMA PRODUCTS B.V.
PO BOX 40349, 
3504 AC UTRECHT, 
THE NETHERLANDS 
www.yama.nl2725ml

3000g

KIMCHEE
KOREAN
BBQ SAUCE

KOREAN
RECIPE

Voedingswaarde/Nutritional value/
Nährwert/Valeur nutritionnelle

/100 g

Energie/Energy/Energie/Énergie 364 kJ / 87 kcal
Vet/Fat/Fett/Matières grasses 2.5 g
waarvan verzadigde vetzuren/of which 
saturates/davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés 

0.3 g

Koolhydraten/Carbohydrates/ 
Kohlenhydrate/Glucides

13.8 g

waarvan suikers/of which sugars/davon 
Zucker/dont sucres

7.7 g

Eiwitten/Protein/Eiweiß/Protéines 1.8 g
Zout/Salt/Salz/Sel 5.5 g

Kabeljauw sleetje
Ingrediënten (4 pers.) 600 gram kabeljauwfilet •  
1 groene en 1 gele courgette in plakken gesneden  
• 200 ml Kimchee Korean BBQ sauce

Bereiding Verdeel om en om de courgette en kabel- 
jauwfilet die in dikke plakken gesneden zijn in een  
sleetje of ovenschaal. Verdeel de saus hier overheen  
of plaats deze op de bodem. Gaar in de oven op 160  
graden gedurende 10-12 minuten.

31440 3 KG

Smaakprofiel 
Donkerrode saus geïnspireerd op de smaak 
van Koreaanse kimchi. 
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Kimchee saus
Ingrediënten (voor 300 ml) 150 ml mayonaise • 150 ml 
Kimchee Korean BBQ sauce

Bereiding Meng de mayonaise met de Kimchee  
Korean BBQ sauce en roer goed door. Serveer als dip 
of dressing.

Kimchee soep

Kip Kimchee salade

Ingrediënten (4 pers.) 1 liter kippenbouillon • 250 ml 
Kimchee Korean BBQ sauce • 1/2 chinese kool in reep-
jes • 2 lente ui in ringen

Bereiding Blancheer de chinese kool tot beetgaar.  
Breng de kippenbouillon aan de kook en voeg de  
Kimchee Korean BBQ sauce toe. Schenk de soep in  
een bord en plaats in het midden een beetje chinese 
kool. Garneer met lente ui.

Ingrediënten (4 pers.) 600 gram kipfilet • 1/2 chinese 
kool in reepjes • 2 wortels in dunne reepjes • 200 ml 
Kimchee Korean BBQ sauce

Bereiding Bak de kipfilet goudbruin en snijd in reep-
jes. Blancheer de chinese kool 10 seconden, laat goed  
uitlekken. Voeg de Kimchee Korean BBQ sauce en  
wortelstrips toe. Meng alles goed door elkaar.



Gong Bao Sauce

CHINESE 
RECIPE

SPICY CHINESE SAUCE

YAMA PRODUCTS B.V.
PO BOX 40349, 
3504 AC UTRECHT, 
THE NETHERLANDS 
www.yama.nl2410ml

3000g

Zoete soja-miso-saus met rode peper
Ingrediënten: suiker, water, sojasaus (water, sojabonen, 

tarwe, zout), miso (sojabonen, water, gemoute rijst, 
zout), plantaardige oliën (zonnebloemolie, knoflookolie), 
natuurazijn, gemodificeerd maiszetmeel, tomatenpuree, 

rode pepers, zout, kruiden en specerijen, knoflook, 
aroma’s, conserveermiddelen (E202, E211).

Kan pinda bevatten. Na openen gekoeld bewaren (beperkt 
houdbaar). Ten minste houdbaar tot: zie deksel.

Sweet soy-miso sauce with red pepper
Ingredients: sugar, water, soy sauce (water, soybeans, 
wheat, salt), miso (soybeans, water, malted rice, salt), 
vegetable oils (sunflower oil, garlic oil), spirit vinegar, 

modified corn starch, tomato paste, red peppers, salt, herbs 
and spices, garlic, flavours, preservatives (E202, E211).

May contain peanut. Keep refrigerated after opening 
(limited shelf life). Best before: see lid.

  Süße Soja-Miso-Sauce mit rotem Pfeffer
Zutaten: Zucker, Wasser, Sojasauce (Wasser, Sojabohnen, Weizen, 

Salz), Miso (Sojabohnen, Wasser, Reismalz, Salz), Pflanzenöle 
(Sonnenblumenöl, Knoblauchöl), Branntweinessig, modifizierte 

Maisstärke, Tomatenmark, roter Pfeffer, Salz, Kräuter und Gewürze, 
Knoblauch, Aromen, Konservierungsstoffe (E202, E211).

Kann Erdnüsse enthalten. Nach dem Ö� nen kühl lagern 
(begrenzt haltbar). Mindestens haltbar bis: siehe Deckel.

  Sauce soja-miso sucrée au piment rouge
Ingrédients: sucre, eau, sauce soja (eau, graines de soja, blé, sel), 
miso (graines de soja, eau, riz malte, sel), huiles végétales (huile 

de tournesol, huile d’ail), vinaigre d’alcool, amidon de maïs 
modifié, concentré de tomates, piments rouges, sel, herbes 

et épices, ail, arômes, conservateurs (E202, E211)

Peut contenir des arachides. À conserver au réfrigérateur 
après ouverture (durée de conservation limitée). 

À consommer de préférence avant le: voir couvercle.

Voedingswaarde/Nutritional value/
Nährwert/Valeur nutritionnelle

/100 g

Energie/Energy/Energie/Énergie 858 kJ / 205 kcal
Vet/Fat/Fett/Matières grasses 4.3 g
waarvan verzadigde vetzuren/of which 
saturated/davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés 

0.5 g

Koolhydraten/Carbohydrates/ 
Kohlenhydrate/Glucides

38.8 g

waarvan suikers/of which sugars/davon 
Zucker/dont sucres

32.5 g

Eiwitten/Protein/Eiweiß/Protéines 2.8 g
Zout/Salt/Salz/Sel 4.8 g

GONG
BAO

グ
ン
バ
オ
Buikspek Gong Bao
Ingrediënten (4 pers.) 800 gram buikspek in reepjes •  
1 groen en gele paprika • 200 gram shiitake in reepjes  
• 150 gram Gong Bao sauce

Bereiding Bak de buikspekreepjes goudbruin en  
krokant. Voeg de paprika en shiitake toe en roerbak  
gedurende 5 minuten. Voeg de Gong Bao sauce toe  
en meng alles goed door elkaar.

31795 3 KG

Smaakprofiel 
Pikante Chinese rode saus
vol kruiden en gember.
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Gong Bao garnalen

Gong Bao chickenwings

Ingrediënten (4 pers.) 500 gram garnalen • 100 gram 
taugé • 1 wortel in dunne reepjes • 150 gram Gong  
Bao sauce

Bereiding Roerbak de garnalen op hoog vuur en voeg 
de wortelstrips toe. Schenk de Gong Bao sauce erbij 
en verwarm 2 minuten. Voeg als laatste de taugé toe  
zodat deze knapperig blijft.

Ingrediënten (4 pers.) 1 kg kippenvleugels • 250 ml 
Gong Bao sauce

Bereiding Bak of rooster de kippenvleugels in de  
oven op 170 graden in ongeveer 20 minuten. Schep 
vervolgens de vleugels door de Gong Bao sauce of  
bestrijk ze ermee zodat ze mooi sticky en glanzend  
worden. Gaar de  vleugels vervolgens nog 10 minuten 
op 170 graden. 



Black Pepper Sauce

CHINESE 
RECIPE

ORIGINAL SPICY SAUCE

  Zwarte Peper Saus
Ingrediënten: water, suiker, sojasaus (water, sojabonen, tarwe, 
zout), azijn, tomatenpuree, zonnebloemolie, ui, aroma’s, zout, 

gemodificeerd maïszetmeel, 2% zwarte peper, gefermenteerde
zwarte bonen (zwarte bonen, zout), gebakken knoflook 

(knoflook, sago zetmeel, zonnebloemolie), natuurlijk 
gekarameliseerde suiker, conserveermiddelen: E202, E211.

Kan pinda bevatten. Na openen gekoeld bewaren (beperkt 
houdbaar). Ten minste houdbaar tot: zie deksel.

Black Pepper Sauce
Ingredients: Water, sugar, soy sauce (water, soybeans, wheat, 

salt), spirit vinegar, vegetable oils (sunflower oil, garlic oil), 
tomato paste, onion, flavours, salt, modified corn starch, 

2% black pepper, fermented black beans (black beans, salt), 
fried garlic powder (garlic, sago starch, sunflower oil), natural 

caramelised sugar, preservatives: E202, E211.

May contain peanut. Keep refrigerated after opening 
(limited shelf life). Best before: see lid.

YAMA PRODUCTS B.V.
PO BOX 40349, 
3504 AC UTRECHT, 
THE NETHERLANDS 
www.yama.nl2600ml

3000g

  Schwarze Pfeffersauce 
Zutaten: Wasser, Zucker, Sojasauce (Wasser, Sojabohnen, 

Weizen, Salz), Essig, Pflanzenöle (Sonnenblumenöl, Knoblauchöl), 
Tomatenmark, Zwiebel, Aromen, Salz, modifizierte Maisstärke, 

2 % schwarzer Pfeffer, fermentierte schwarze Bohnen (schwarze 
Bohnen, Salz), gebratenes Knoblauchpulver (Knoblauch, Sago-
Stärke, Sonnenblumenöl), natürlicher karamellisierter Zucker, 

Konservierungsstoffe: E202,  E211.

Kann Erdnüsse enthalten. Nach dem Ö� nen kühl lagern 
(begrenzt haltbar). Mindestens haltbar bis: siehe Deckel.

Sauce au Poivre Noir
Ingrédients: Eau, sucre, sauce de soja (eau, fèves de soja, blé, sel), 

vinaigre d’alcool, huiles végétales (huile de tournesol, huile d’ail), puree 
de tomate, oignon, arômes, sel, amidon de maïs modifié, 

2 % poivre noir, haricots noirs fermentés (haricots noirs, sel), poudre d’ail 
frit (ail, amidon de sagou, huile de tournesol), sucre caramélisé naturel, 

conservateurs: E202,  E211.

Peut contenir des arachides. À conserver au réfrigérateur 
après ouverture (durée de conservation limitée). 

À consommer de préférence avant le: voir couvercle.

BLACK
PEPPER

SAUCE

ブ
ラ
ッ
ク
ペ
ッ
パ
ー
ソ
ー
ス

Voedingswaarde/Nutritional value/
Nährwert/Valeur nutritionnelle

/100 g

Energie/Energy/Energie/Énergie 538 kJ / 129 kcal
Vet/Fat/Fett/Matières grasses 3.5 g
waarvan verzadigde vetzuren/of which 
saturated/davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés 

0.4 g

Koolhydraten/Carbohydrates/ 
Kohlenhydrate/Glucides

22.0 g

waarvan suikers/of which sugars/davon 
Zucker/dont sucres

16.4 g

Eiwitten/Protein/Eiweiß/Protéines 2.3 g
Zout/Salt/Salz/Sel 4.8 g

Black Pepper beef burger
Ingrediënten (4 pers.) 4 hamburgers • 4 hamburger 
broodjes • 8 plakjes augurk •  4 bladeren botersla • 1 
vleestomaat in plakken • 150 ml Black Pepper sauce

Bereiding Bak of gril de hamburgers en verwarm de  
Black Pepper sauce. Beleg de broodjes met de ham-
burger, een flinke schep Black Pepper sauce, een  
plakje vleestomaat, augurk en een blaadje sla. Plaats  
als laatste de bovenkant van het broodje.

31798 3 KG

Smaakprofiel 
Deze saus met een bijzondere balans tussen zoet 
en pittig, met een volle nasmaak. 

16



Gamba roerbak
Ingrediënten (4 pers.) 500 gram gamba`s gepeld • 200 
gram wortelstrips • 200 gram tauge • 1 rettich in dunne 
reepjes • 250 ml Black Pepper sauce

Bereiding Roerbak de gamba`s kort op hoog vuur,  
voeg de wortelstrips en rettich toe en bak 2-3 minu-
ten mee, voeg de Black Pepper sauce en tauge toe en  
meng alles door elkaar.

Gevulde varkenshaas

Black Pepper beef

Ingrediënten (4 pers.) 8 varkenshaas medaillons • 300 
gram gemengd gehakt • 250 ml Black Pepper sauce

Bereiding Maak een snede in de varkenshaas medail- 
lons. Meng 100 gram Black Pepper sauce met het  
gehakt. Maak hier balletjes van en druk in de snede.  
Lak alles af met de Black Pepper sauce en gaar in de 
oven op 180 graden gedurende 15 minuten.

Ingrediënten (4 pers.) 600 gram biefstuk • 2 lente uien  
gesneden • 250 ml Black Pepper sauce

Bereiding Bak de biefstuk op hoog vuur. Leg op een 
bord en schenk de Black Pepper sauce erover. Garneer 
met lente ui.



Fresh Lemon Sauce

FRESH LEMON SAUCE

  Citroen saus 
Ingrediënten: Water, suiker, natuurazijn, 4,5% citroensap 

(citroensap uit concentraat, maltodextrine, natuurlijk aroma), 
gembersnippers (gember, suiker, water), gemodi� ceerd 
maïszetmeel, sojasaus (water, sojabonen, tarwe, zout), 

zout, kno� ook, rode pepers, ui, kruiden en specerijen, zoete 
rijstwijn (glucosestroop, water, suiker, sake, azijn, zout), 

natuurlijke aroma’s [tarwe]. 

Kan pinda bevatten. Na openen gekoeld bewaren (beperkt 
houdbaar). Ten minste houdbaar tot: zie deksel.

Lemon sauce
Ingredients: Water, sugar, spirit vinegar, 4,5% lemon juice 

(lemon juice from concentrate, maltodextrin, natural � avour),  
gingershavings (ginger, sugar, water), modi� ed corn starch, soy

sauce (water, soybeans, wheat, salt), salt, garlic, red peppers, 
onion, herbs and spices, sweet rice wine (glucose syrup, water, 

sugar, sake, vinegar, salt), natural � avours [wheat].

May contain peanut. Keep refrigerated after opening 
(limited shelf life). Best before: see lid.

Zitrone Soße 
Zutaten: Wasser, Zucker, Essig, 4,5 % Zitronensaft 

(Zitronensaft aus Konzentrat, Maltodextrin, natürliches 
Aroma), Ingwerspäne (Ingwer, Zucker, Wasser), modi� zierte 
Maisstärke, Sojasauce (Wasser, Sojabohnen, Weizen, Salz), 

Salz, Knoblauch, roter Pfe� er, Zwiebel, Kräuter und Gewürze, 
süßer Reiswein (Glukosesirup, Wasser, Zucker, Sake, Essig, 

Salz), natürliche Aromen [Weizen].

Kann Erdnüsse enthalten. Nach dem Ö� nen kühl lagern 
(begrenzt haltbar). Mindestens haltbar bis: siehe Deckel.

 Sauce au citron
Ingrédients: Eau, sucre, vinaigre d’alcool, jus de citron 4,5 
% (jus de citron fait de concentré, maltodextrine, arôme 

naturel), copeaux de gingembre (gingembre, sucre, eau), 
amidon de maïs modi� é, sauce soja (eau, graines de soja, 
blé, sel), sel, ail, poivre rouge, oignon, herbes et épices, vin 

de riz sucré (sirop de glucose, eau, sucre, saké, vinaigre, sel), 
arômes naturels [blé].

Peut contenir des arachides. À conserver au réfrigérateur 
après ouverture (durée de conservation limitée). 

À consommer de préférence avant le: voir couvercle.

YAMA PRODUCTS B.V.
PO BOX 40349, 
3504 AC UTRECHT, 
THE NETHERLANDS 
www.yama.nl2530ml

3000g

FRESH
LEMON

SAUCE

VIETNAMESE
RECIPE

フ
レ
ッ
シ
ュ
レ
モ
ン
ソ
ー
ス

Voedingswaarde/Nutritional value/
Nährwert/Valeur nutritionnelle

/100 g

Energie/Energy/Energie/Énergie 642 kJ / 154 kcal
Vet/Fat/Fett/Matières grasses 0.7 g
waarvan verzadigde vetzuren/of which 
saturated/davon gesättigte Fettsäuren/
dont acides gras saturés 

0.2 g

Koolhydraten/Carbohydrates/ 
Kohlenhydrate/Glucides

36.1 g

waarvan suikers/of which sugars/davon 
Zucker/dont sucres

33.6 g

Eiwitten/Protein/Eiweiß/Protéines 0.7 g
Zout/Salt/Salz/Sel 2.1 g

Lemon chicken salade
Ingrediënten (4 pers.) 600 gram kipfilet • 250 gram 
cherry tomaatjes gehalveerd • 1 komkommer in reepjes 
• 1 rode ui in dunne halve ringen • 1 krop Romeinse 
sla grof gesneden • 200 ml Fresh Lemon sauce
 
Bereiding Bak of grill de kipfilet gaar en snijd deze in-
reepjes. Meng de sla, cherrytomaatjes, komkommer en 
rode ui in een schaal en verdeel de kip erover. Garneer 
met de Fresh Lemon sauce als dressing.

31209 3 KG

Smaakprofiel 
Een frisse, zachtgele lemonsaus met gember 
en citroengras.

18



Zalm bowl
Ingrediënten (4 pers.) 4 zalmfilets (ongeveer 600 gram) 
• 150 ml Fresh Lemon sauce • 2 avocado in plakjes •  
200 gram edamame muki • 300 gram sushi rijst

Bereiding Kook de rijst volgens het bereidingsadvies.
Snijd mooie stukken van de zalm en meng met de  
Fresh Lemon sauce. Snijd de avocado in plakjes. Schep 
de rijst in een kom en voeg de ingrediënten toe.  
Garneer met Shichimi Togarashi.

Ebi Fry Lemon

Rauwkost Lemondressing

Ingrediënten (4 pers.) 16 Ebi Fry (gepaneerde torpedo 
garnalen) • 200 ml Fresh Lemon sauce

Bereiding Frituur de Ebi Fry totdat ze goudbruin en  
krokant zijn. Serveer de Ebi Fry met de Fresh Lemon  
sauce als frisse dip.

Ingrediënten (4 pers.) 1 komkommer in blokjes • 1 rode 
ui in blokjes • 2 wortels in blokjes • 200 gram edamame 
muki • 1 bosje radijs in dunnen plakjes • 200 ml Fresh 
Lemon sauce

Bereiding Meng alle ingrediënten met elkaar en voeg 
de Fresh Lemon sauce toe, schep vervolgens alles  
goed om.
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