A e Eae S
A T e R B T A g B e TR TS e T T 2 U RV R AT 5 L
3 '-11-:....-%:\@.'; b i
; - . i L
L {i;"‘-ﬁ i }":" ‘Hi‘ .V‘I’\ qﬁ' N
2 f!s_:‘i 3:_.':‘{ .;: L } ‘.‘}1.: ’m‘t}r 4

- .4-.1.--er.-:-_uu-m--w--',_;-m-.xm-.q'.ij
: a2l &
§ A

)



Prijswijzigingen en druk- en zetfouten voorbehouden.
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BBQ TECHNIEKEN
BBQ PAKKETTEN
BBQ GROOT VLEES

RECEPT: BROODJE
JUBILEUMBURGER

TIPS VOOR EEN TOP BBQ
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Barbecueen'is al langiniet.meergewoon het grillen van. viee
nwoordig diverse manieren en
ker resultaat de barbecueén, ™
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CRILLPLANKEN

Met een grillplank kunh je op een
andere manier een mooie rooksmaak
aan een gerecht geven. Deze planken
zijn vaak van ceder- of elzenhout. Zeer
geschikt voor 0.a. vis, garnalen, filets
van gevogelte en blank vlees.

HOE WERKT HET?
De planken eerst +/- 1 uur laten
weken in koud water
Plaats het gerecht op de plank
BBQ directe zone op 200°C
voorverwarmen
Plaats de plank op het rooster en
sluit de deksel
De plank gaat eerst stomen en
daarna smeulen
Grillplanken kunnen 1 tot 2 x
gebruikt worden

POFFEN

Poffen is zeer geschikt voor bereiding
van knollen en knolgroenten. Zoek
hiervoor een plek in de BBQ (met
deksel) van 200°C indirecte zone.
Direct contact met de BBQ geeft een
smakelijker gerecht. (Pak het te poffen
gerecht niet met aluminiumfolie in)
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20UTSTEEN

De Himalaya zoutsteen heeft talloze
toepassingsmogelijkheden. De steen is
te gebruiken op de BBQ in de directe
zone om gerechten te bereiden. Let
op: voorverwarmen is vereist! Anders
vergroot je de kans op barsten van de
zoutsteen. Bewerk het gerecht met
droge kruiden. De steen geeft een
heerlijke lichtzoute smaak af aan het
gerecht. Tip: lappen kun je op één
kant laten liggen en stukken kun je
tussendoor draaien.

CAVEMAN STYLE

Barbecueén op Caveman Style zijn

alle bereidingen die direct op en in de
gloeiende houtskolen plaatsvinden.
Dit kan met een dikkere steak of
groenten zoals paprika’s. Wapper eerst
de bovenste as weg van het houtskool
en plaats het gerecht direct op de
kolen.

CEVOGELTE OP STANDAARD
Kippen, parelhoen en kalkoen kunnen
op een standaard bereid worden. Kies
hiervoor een temperatuur van 150°C
en maak een indirecte zone. Plaats het
gekruide gevogelte op de gevogel-
testandaard met de lekbak eronder.
Een leuke variant is de bereiding van
gevogelte op een bierblikje.

“Beer Can Chicken”
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! CULINAIR PRKKET 3

Saté
Barbecueworst
Souvlaki
Slagersshaslick

Gem. biefstuk
p.p.
“nnlsm TI!IITS“ T

3 Stokjes saté
1-Hamburger §
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arbecuewors
1 Gem. filetlapje ﬂlll.llmln anKET 4

[ "vaN ToNGERLOD

Lamsspies
P-p- Haas op stok
e 7 a S Kalfsburger
Ribeye

p-p.

CULINMIR PAKKET] | ———

Sparerib 23 s
Cgfgzrclcii)spies = anKET l.ll:“T ”‘_

Hamburger Carpacciospiesje
Houthakkersteak g Varkenshaasspiesje
Gegaard kipspiesje
P:p- / Fruitsalade
£ [ Zomersalade

VAN TONCERIOO" L ... _°°
GULINAIR PAKKET 2

pm(m "KINDER"

Entrecote
Spekfakkels Kinderspies
Gegaarde kipfilet Barbecueworst
Varkenshaassaté Hamburger

p-p. p-p.
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» BESTEL JOUW BBQ=PRODUCTEN VIA ONZE WEBSHOPIEL
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3 Soorten salades
- 3'Soorten sausjes
R __Igruid_enbot_er: iy
3 .Stokbrodd
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KEURSLAGER

1946-2021

£l STANDNARD RSSORTIMENT

Shaslick Gem. steak (biefstuk)

Hamburger VEESEICEH

Souvlaki Lamsfilet

Hawaispies Gem. kipfilet

Spareribs Carpacciospies

Gem,. entrecote Varkenshaassaté

Megaburger Kip drumstick

Houthakkerssteak Gem. steak (biefstuk)

Haas op stok WIS EIERS

Beefburger Lamskarbonade

Kalkoenspies Gem. kipfilet

Lamsschijven Carpacciospies

Kipfilet gegaard Varkenshaassaté

Vegetarische burgers Kalfsburger

Scampispies Lamsspies

Frikandelspies Kipspies gegaard

Barbecueworst Vispakketje

Varkenskarbonade Wilde zalmspies = %

Kip drumstick e
-

Bovenstaand assortiment is altijd voorradig o .4 2
[
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Diverse sauzen .

Rauwkostsalade ¢

Huzarensalade S

Aardappelsalade “h s

Stokbrood B

Kruidenboter p-p. -
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VANAF O IS BEZORGEN
EN LEN GRATIS

VRAAGNAAR

| GROOT VLEES BARBEGUE

DE MOGELIJKHEDEN!
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Rundvlees
Picanja Black Angus
Ribeye Black Angus
T-bone steak
Tomahawk steak
Bavette

HEIDE HOEVE VARKENSVLEES

Varkensnek met been

Procureur

Varkensbout

Varkensracks

Varkensrollade

Pulled Pork (kant en klaar)

Speenvarken aan een spit, gegaard (compleet met
gasbarbecue en spit geleverd)

LAMSVLEES

lers lamsvlees
Lamsbout
Lamsfilet
Lamsracks

KIPPENVLEES

Bourgondische scharrelhoen
Maiskip

VEGETARISCHE SPECIALITEITEN

Hamburger
Groenteburger
Groentespies
Balletjes op spies
Fakkelbrood
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» BESTEL JOUW BBQ-PRODUCTEN VIA ONZE WEBSHOPIEL
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INCREDIENTEN =)

4KeurslageHubﬁeu burgers
4 hamburger broodjes
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1 eetlepel smeerkaas -

1l1- theelepel sushi azijn
-1 theelepel wasabi pasta
1 eetlepel zwarte sesamzaadjes
1 eetlepel BBQ-saus met rooksmaak

|

Snijd de aubergine en courgette in dunne plakken_-b :
Besprenkel z_e.met olie en kruid met zout en peper

Snijd de rode ui in ringen

Meng de smeerkaas met de sushi azijn en wasabi pasta
Grill de burgers net gaar

Grill ook de aubergine, courgette en uienringen

Snijd de broodjes open en leg beide helften kort /
met de snijkant op de grill e
Verwarm de kaassaus iets tot deze vloeibaar wordt
Smeer de onderste helft van de broodjes.in.met BB Qsaus =

Beleg de broodjes met de aubergine, de bi;_r't_ﬁr, courgette en - E ¢
uienringen -

~ Verdeel de kaassaus royaal over het broqdje ' I |w . P
Garneer met de sesamzaadies :
Leg de bovenkant van de broodjes erop en steek er een sateprikker
doorheen ' J
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TIPS YOOR EEN TOPBARBECUE!

1. Steek de barbecue minimaal 1 uur van tevoren aan!

2. Leg een bergje houtskool in de barbecue. Plaats daartussen o
de aanmaakblokjes en steek die aan. Verspreid de houtskool
over de barbecue als hij goed gloeit.

3. Zijn de vlammen gedoofd en de houtskool of de briketten
grijs, dan is de temperatuur goed om te beginnen!

4. Hou in de gaten wanneer er nieuwe kolen bij moeten, dan
hoeft de barbecue niet opnieuw te worden aangestoken.

5. Haal het vlees een uur voordat het op de barbecue gaat uit
de koelkast om op kamertemperatuur te komen, maar laat
het niet in de volle zon liggen!

6. Geef het vlees de tijd om bruin te worden; teveel om en om
draaien is niet goed.

A 7. Gebruik een tang of spatel (dus geen vork) om het vlees op

het rooster te leggen en omte keren. Hierdoor blljveﬁ' de

vleessappen in het vlees bewaard. AL

k /‘ 8. Trek vlees dat aan het rooster kleeft niet los. Laat het even

liggen, later gaat het vanzelf los. g
9. Op een houtskoolbarbecue moet het vlees dat de meeste

: I—.' / hitte nodig heeft als eerste geroosterd worden. Ga uit van BB“ TnppEn |
onderstaande volgorde en let goed op de kleur: A
: - 1¢ rundvlees (biefstuk) rood/rosé (48-55 graden) L
‘ ’ - 2¢ kalfs- en lamsvlees, spiesen rosé/gaar (58-65 graden) Hee rl I] ke entreco.te

- 3¢ varkensvlees en papillotten helemaal gaar (65 graden)

: r Naturel/gemarineerd
- 4¢ voorgegaarde producten zoals: worstjes, spareribs,

4 kipproducten, kebabs. f_
10. Misschien overbodig, maar verplaats nooit een brandende
¥ barbecue! 100 gram
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KEURSLAGER

s} P, van Tongerloo, keurslager

Den Hof 138, Aalst/Waalre a

& Tel. 040-2222354

g. vaw.vantongerloo.keurslager.nl .
info@vantongerloo.keurslager.nl



