
Volg ons op  
facebook en Instagram

Keuze uit  
diverse sauzen:
•  Knoflooksaus
•  Satésaus
•  Smulsaus
•  Cocktailsaus
•  Japanse sesamsaus

•  Shoarmasaus
•  BBQ saus
•  Huisgemaakte aioli
•  Huisgemaakte 

kruidenboter

Extra's:
•  Bestekset per setje   1,00 
 (bord, mes en vork)

•  Barbecue huur 25,00
 dit is inclusief gas of kolen

•  Briketten per 4 kilo   7,25

•  Houtskool  per 4 kilo   7,25

•  Just light a bag  4,25
 (2 uur brandtijd)

•  Aanmaakwokkels per pakje   4,50

Tips voor een topbarbecue! 
1. Steek de barbecue minimaal 1 uur van tevoren aan! 
2.  Leg een bergje houtskool in de barbecue. Plaats daartussen 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 brikketten 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.

7.  Gebruik een tang of spatel (dus geen vork) om het vlees op het rooster 
te leggen en om te keren. Hierdoor blijven de vleessappen in het vlees 
bewaard.

8.  Trek vlees dat aan het rooster kleeft niet los. Laat het even liggen, 
later gaat het vanzelf los.

9.  Op een houtskoolbarbecue moet het vlees dat de meeste hitte nodig 
heeft als eerste geroosterd worden. Ga uit van onderstaande volgorde 
en let goed op de kleur: 
- 1e    rundvlees (biefstuk)  

rood/rosé (48-55 graden)
 - 2e  kalfs- en lamsvlees, spiesen  

rosé/gaar (58-65 graden)
 - 3e  varkensvlees en papillotten 

helemaal gaar (65 graden) 
4e voorgegaarde producten zoals: worstjes, spareribs, 
kipproducten, kebabs.

10.  Misschien overbodig, maar verplaats nooit een brandende barbecue!
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CHECK DE
KERNTEMPERATUUR!
Om de juiste garing van het eten te 
bepalen, kunt u gebruik maken van 
een vlees-thermometer. Steek voor de 
kerntemperatuur altijd de punt van de
thermometer in het hart van het 
dikste gedeelte van het vlees. 
Vraag uw Keurslager naar de juiste 
kerntemperatuur voor het door u 
gekochte vlees.

KERNTEMPERATUREN
GROOT VLEES

RUNDVLEES  
rood 48°C • rosé 55°C • gaar 70°C

KALFSVLEES  
rosé 55°C • gaar 70°C

VARKENSVLEES  
rosé 60°C • gaar 70°C

LAMSVLEES  
rosé 55°C • gaar 70°C

KIP  
gaar 75°C

Specifieke wensen? wij helpen u graag!

Kijk op onze website voor BBQ recepten!

BBQ PAKKETTEN
Pakket 1 - Barbecue populair 
•  Kipsaté 
•  Barbecueworstje

•  Runderhamburger 
•  Gemarineerd filetlapje

p.p. 780

Pakket 2 - Barbecue van het huis 
•  Kruiden biefstuk
•  Kipshaslick

•  Grillburger
•  Barbecueworst

p.p. 930

Pakket 3 - Onze favoriet
•  Yakitori spies
•  Varkenshaas medaillon

•  Carpaccio burger
•  Biefstuksaté

p.p. 1050

Pakket 4 - Mini 
•  Grillburger
•  Barbecueworst of juniorspies met fricandel
•  Kipsaté

p.p. 550

Pakket 5 - Barbecue compleet
•  Gekruide kipsaté
•  Runderhamburger
•  Barbecueworstje
•  Stukje sparerib
•  Rundvleessalade
•  Scharreleisalade

•  Knoflooksaus
•  Satésaus
•  Stokbrood met 

kruidenboter en/of 

aiolip.p. 1395

Pakket 6 - I don’t eat meat
•  Groenteburger
•  Vegetarische hamburger
•  Vegetarische saté
•  Halve maiskolf p.p. 650

Beste klant,
De temperatuur stijgt en dat betekent dat het barbecueseizoen weer van start kan!  
Wat is er nu fijner dan met elkaar genieten van lekker vlees tijdens een gezellige 
barbecue. Kiest u voor een kant en klaar pakket of gaat u de uitdaging aan met 
een mooi groot stuk vlees? Wat het ook wordt, bij ons bent u aan het juiste adres 
en wij adviseren u graag. Samen maken we er een heerlijke zomer van! 

Hartelijke groet, Keurslager Ilja Kattenberg

Grote stukken 
vlees o.a.:

•  Picanha
•  Côte de boeuf
•  Longhaas
•  Bavette
•  Ribeye
•  Entrecote
•  Lamsrack
•  Lamsbout
•  Procureur (pulled pork)
•  Easy pulled pork  

(alleen nog verwarmen,  
tijdig bestellen)

Greep uit ons 
assortiment:

•  Barbecueworst
•  Varkenshaasmedaillon
•  Biefstuksaté
•  Carpacciospies
•  Black Angus burger 
•   4 verschillende  

runderhamburgers
•  Gekruide speklapjes
•  Kipsaté
•  Yakitori kippendijsaté
•  Kipshaslick
•  Cevapcici
•  Spareribs
•  (Gemarineerde) filetlapjes
•  Lamsspiesjes
•  Lamskebab

Cadeautip
de keurslager
cadeaukaart


