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VOORWOORD




Na Smart BBQ, een van de eerste
 Nederlandse BBQ-boeken, kreeg ik de
 smaak te pakken. BBQ bijbel, mijn 10e
 boek, noemde ik destijds een mijlpaal
 maar was eigenlijk niets meer dan een
 logisch gevolg van mijn zoektocht naar
 lekker eten.

Hierna kwam voor de misschien iets
 minder avontuurlijke en ervaren griller
 Simple Smart BBQ en het was slechts
 een kwestie van tijd voordat ik me met
 Groente op de BBQ eens echt volledig
 ging focussen op groente – al staan er in
 elk ander BBQ-boek van me al best veel
 groente hoor…

En nu...? Veel kookboeken werken
 eigenlijk, net als menukaarten in
 restaurants, volgens de 80-20 regel.
 80 procent van de lezers komt altijd weer
 terug bij 20 procent van de receptuur.
 Dit doet niets af aan de kwaliteit van de
 andere recepten, maar je eet nu eenmaal
 vaker ribeye dan zwezerik en kabeljauw
 in plaats van octopus. Moet je je dan
 omringen met al mijn boeken? Heel graag,
 zou ik zeggen, maar als je nog geen
 verzamelaar bent kun je dat stadium maar
 beter overslaan en meteen gaan voor Het
 complete BBQ boek.




In dit boek ga ik uit van een BBQ met een
 deksel. Dat kan een kamado zijn (meestal
 een keramische BBQ met een dikke wand,
 zoals bijvoorbeeld de Big Green Egg) of
 een ketel-BBQ (zoals de Weber). Ondanks
 dat ik aangeef wanneer je een recept
 écht niet kunt maken zonder deksel (een
 cake bijvoorbeeld) of bij welk gerecht
 je kunt improviseren, vind ik dat je moet
 investeren in goede hardware. Het betaalt
 zich terug in plezier én in de kwaliteit van
 je gerecht.

Het complete BBQ boek leidt je via
 groente naar vlees, gevogelte, vis
 en schaal- en schelpdieren naar de
 bijgerechten en niet te vergeten naar heel
 veel condimenten: van marinades, rubs en
 glazes tot aan sauzen en smaakmakers.
 Ook de desserts ontbreken niet.

Maak een plannetje, haal de spullen in 
 huis, ontsteek de vuren, schenk wat in
 en ga lekker aan de slag. In dit boek zit
 werkelijk alles wat je wilt maken. Veel
 plezier en eet lekker!

Julius Jaspers
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DE BBQ




Ik ga er in dit boek van uit dat je een BBQ hebt met een deksel, een zogenaamde dome.
 Dat hoeft helemaal geen hele grote of dure te zijn, een kleintje is ook prima. Keramiek is
 fijn, staal is ook prima.




DE TOOLS




Borstel: een staalborstel om precies 
 te zijn, om je grillrooster mee schoon 
 te maken.

Brander: ideaal, zo’n gasbrander, om je
 blokjes/kolen mee aan te steken.

Handschoen: koop een beetje een
 fatsoenlijke, niet te krappe, waar je
 met je hand goed in en uit kunt. Natte
 handschoenen en natte lappen zijn
 levensgevaarlijk bij hitte, er is weinig
 wat hitte zo goed geleidt!

Kwastje: om je product mee in te
 smeren tijdens het garen. Siliconen
 kwastjes kunnen niet smelten als je er
 bijvoorbeeld het hete rooster of de
 plate setter mee aanraakt.

Messen: heb je in soorten en maten,
 koffers vol. Ik heb er genoeg aan drie
 (office, fileer, koks) maar die moeten
 wel loeischerp zijn. Pas op, peperdure
 messen maken niet per se heel
 goede koks!




Plate setter: schijf van keramiek of
 staal die verhindert dat de vlammen
 rechtstreeks bij je product komen.
 Verwarm de plate setter voor, zodat de
 temperatuur niet te veel terugloopt als
 je begint (wat sowieso al gebeurt door
 je koude product).

Spatel: om platte producten zoals vis,
 hamburgers e.d. mee om te draaien
 (ook ideaal voor het schoonmaken van
 je plate setter).

Tang: in plaats van een vork, om
 producten mee om te draaien. Zo
 blijven de sappen in het product.

Thermometer: zorg dat je er een paar
 verschillende hebt. Een digitale die je
 een af en toe in het product prikt en een
 digitale die constant in het product blijft
 zitten en die je waarschuwt wanneer de
 ingestelde temperatuur is bereikt.
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DE BBQ AANSTEKEN




Wat betreft het aansteken van de BBQ
 gebruik ik uitsluitend aanmaakblokjes
 of de zogeheten wokkels, gemaakt van
 geurloze paraffine. De bekende witte
 blokjes zijn doordrenkt met chemicaliën
 en dat proef je terug. Wees zuinig met
 je blokjes: één of twee is echt genoeg en
 wacht tot ze volledig zijn opgebrand voor
 je iets gaat grillen.

Je kunt ook een brikettenstarter
 gebruiken: een rond blik met gaten en
 een handvat. Leg onderin een wokkel,
 aanmaakblokje of een opgerolde krant,
 vul het blik dan verder met houtskool of
 briketten en steek het geheel van onder
 af aan. Binnen tien minuten heb je een blik
 vol met gloeiende kolen.




Een goed alternatief is de Looftlighter, een
 soort gloeiende toorts. Je hebt er alleen
 wel elektriciteit voor nodig.

Spiritus, benzine en andere
 levensgevaarlijke brandmiddelen zijn uit
 den boze.
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DE TEMPERATUUR




De meeste barbecues met een deksel hebben een ingebouwde thermometer. Als je een
 beetje handig bent, kun je de temperatuur laten variëren tussen 90 °C en 300 °C. Dat
 is een kwestie van de luchttoevoer aan de onderkant en de uitvoer aan de bovenkant,
 de schoorsteen zeg maar, goed ‘regelen’. In de receptuur geef ik altijd de ‘dome’-
 temperatuur aan.




Temperatuur van de BBQ

Begin altijd op lage temperatuur, want
 het is gemakkelijker om de temperatuur
 te verhogen dan om te verlagen.
 Onderstaande cijfers gelden voor
 barbecues met een deksel (dome- of
 koepelbarbecues) met een ingebouwde
 thermometer.

Houd er rekening mee dat het rooster
 altijd nog zeker 30 °C warmer is dan




de temperatuur die in de koepel wordt
 gemeten, en dat een keramische barbecue
 de hitte beter vasthoudt dan een stalen
 (bij een keramische barbecue mag de
 koepel dus best iets minder warm zijn).

De juiste temperatuur bij grillen blijft
 ook een gevoelskwestie: als je je hand
 3 seconden boven het rooster kunt
 houden zonder dat het pijn doet, is de
 barbecue nog niet warm genoeg!










	30 °C OF MINDER


	bedoeld voor koud roken.





	70-120 °C


	warm roken of langzaam garen (denk aan ‘pulled pork’, 12 uur op 90 °C).





	130-180 °C


	braden en indirect grillen: rustig garen dus.





	180-230 °C


	garen wat niet te lang moet duren.





	250 °C OF MEER


	direct grillen, dichtschroeien, grillruit maken.
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De kerntemperatuur

Maak daarnaast gebruik van een goede
 kernthermometer. Wat belangrijk is bij het
 meten van de kerntemperatuur, is dat je
 meet op het beste punt van het product
 – vaak het dikste stuk – en niet tegen
 het bot aan, waar de hitte de meeste tijd
 nodig heeft om binnen te komen. Een
 kipfilet is bijvoorbeeld eerder gaar dan de
 binnenkant van de dijen!

Hieronder de meest voorkomende
 kerntemperaturen. In de recepturen
 geef ik voornamelijk mijn voorkeuren
 aan (ik houd van rood vlees) of de
 echt noodzakelijke temperaturen (van
 bijvoorbeeld kip).




Direct of indirect?

Bij direct barbecueën of grillen werk je
 direct boven de gloed van de kolen of
 van het gas. Deze techniek is geschikt
 om snel dicht te schroeien of een grillruit
 te maken, maar is lastig als er vet aan
 je product zit. Er ontstaan dan al snel
 vlammen en dat is precies wat je niet wilt.

Producten met veel vet (varkensvlees,
 maar ook kip) en/of in vette en zoete
 marinades kun je dus het beste indirect
 barbecueën of grillen: met een plaat
 tussen het vuur en het rooster of met hitte
 vanaf de zijkant en de bovenkant (bij een
 barbecue met een deksel).

Als je de plaat een kwartier van tevoren
 tussen het vuur en het rooster in legt,, heb
 je geen hitteverlies op het moment dat je
 gaat beginnen – op het verlies door het
 nog koude product dat je gaat grillen na.













	


	RARE


	MEDIUM/RARE


	MEDIUM


	WELL DONE





	RUND


	48-51


	51-54


	54-58


	65+





	LAM


	48-51


	51-54


	54-58


	65+





	VARKEN


	---


	---


	63-67


	68+





	KIP


	---


	---


	---


	70+





	TONIJN


	35-42


	52


	---


	---





	ZALM


	---


	45


	---


	---





	WITVIS


	---


	---


	---


	50+








Bij bovenstaande kerntemperaturen ben ik uitgegaan van solide stukken vlees en vis. Het moge duidelijk 
 zijn dat heel dunne lapjes de bereikte kerntemperatuur in no time overschrijden. Wees gewaarschuwd!
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10 BBQ-TIPS




1. VLAMMEN ZIJN GEEN VRIENDEN

Barbecueën en vlammen zijn geen
 vrienden, dus houd daar rekening mee
 en maak je vuur niet te groot. Vlammen
 krijg je vooral door het druipvet van
 vlees, van olie en van suiker. Als daar
 wat van in de barbecue valt, krijg je
 vlammen en gaat de boel verbranden.
 Gebruik met deze producten dus altijd
 een plate setter (zie p. 8).

2. MAAK NIET TE VEEL VERSCHILLENDE
 GERECHTEN OP DE BARBECUE

Verschillende gerechten hebben niet
 alleen verschillende smaken, maar ook
 vaak verschillende garingen. Deze wil je
 niet bij elkaar op de barbecue hebben
 liggen, want het ene gerecht heeft vijf
 minuten nodig en het andere gerecht
 anderhalf uur. Kies iets met een snelle
 bereiding om mee te beginnen en tover
 daarna iets wat lang heeft gegaard uit je
 oven of warmhoudbox.




3. DE BARBECUE NIET TE VEEL
 OPEN- EN DICHTDOEN

Bij een barbecue met een deksel – ik ga
 er even vanuit dat je die hebt – is het de
 bedoeling dat je het apparaat zo lang
 mogelijk dichthoudt. Hoe vaker je de
 barbecue opent, hoe warmer die wordt.

4. METEN IS WETEN

Investeer in een goede, digitale
 kernthermometer. Vlees wordt er niet
 lekkerder op als het te lang is gegaard.
 Hetzelfde geldt voor de minimale
 garing. In het ergste geval kun je ziek
 worden van vlees – kip of varken met
 name – dat de juiste temperatuur niet
 haalt. Op p. 13 vind je meer informatie
 over (kern)temperaturen.

5. HAAL HET VLEES VAN DE BARBECUE,
 MAAR GA NIET DIRECT SNIJDEN

Al helemaal niet bij rund- en lamsvlees:
 haal het vlees van de barbecue en
 laat het rusten onder een of twee
 velletjes aluminiumfolie. De rusttijd is
 afhankelijk van het formaat (kipfilet
 5 minuten, tweepersoons côte de boeuf
 10 minuten, lamsbout 20 minuten). Je
 zult zien dat er daarna veel minder
 vocht uit stroomt bij het aansnijden. Zo
 blijft het vlees sappiger.
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6. GOEDE MESSEN

Gebruik de juiste messen. Snijd vlees
 nooit met een kartelmes. Ik gebruik
 thuis altijd hetzelfde grote en hetzelfde
 kleine vleesmes, die ik regelmatig
 aanzet en een keer per jaar naar de
 slijper breng.

7. WERK NETJES EN SCHOON

Kruisbesmetting is een groot gevaar
 in de keuken, ook thuis. Als je eerst
 de kipfilet snijdt op een plankje en
 vervolgens de komkommer op hetzelfde
 plankje, gaat het niet goed. Het gevolg
 kan zijn dat er salmonella van de kip aan
 de komkommer zit – met alle risico’s
 van dien.




8. DRINK NIET TE VEEL

Drink niet te veel tijdens het
 barbecueën. Je werkt met open vuur
 en het is vaak 600 graden in die
 pit. Barbecueën gebeurt vaak in de
 familiesfeer en dan rennen er nog al
 eens kinderen rond. Zorg dat er iemand
 achter de barbecue staat (jij) die weet
 wat-ie doet.

9. GOEDE SPULLEN

Je moet goede spullen hebben en die
 hoeven dus helemaal niet duur te zijn. Er
 zijn veel goedkope, goede barbecues.
 Als je goede spullen gebruikt, dan zal je
 zien dat barbecueën leuk is.

10. DE KOLEN

Koop goede houtskool. Een tankstation
 heeft die niet! Ik bereid alles op
 houtskool en niets op briketten.
 Briketten kun je minder snel in
 temperatuur verlagen, die blijven
 uren warm. Old school briketten
 ruiken bovendien vaak naar fossiele
 brandstoffen.
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PEKEL




Ingrediënten

30 g zout

1 l water

10 g suiker

1 citroen, doormidden

3 tenen knoflook, schoon

2 takjes tijm

3 blaadjes laurier

1 tl chilivlokken

Breng alle ingrediënten tegen de
 kook aan, zorg dat de suiker en het
 zout zijn opgelost. Laat de pekel
 helemaal afkoelen.




ZOUTDEEG




Ingrediënten

5 kilo zeezout

300 g eiwit

Meng het zout met de eiwitten tot
 een soort deeg. Houd van beide wat
 achter de hand om de substantie
 droger, dan wel natter te maken.




GEPOFTE
 KNOFLOOK




Gepofte knoflook moet je eigenlijk
 altijd in huis hebben. In elk gerecht
 waarin ik knoflook gebruik, kun je
 die moeiteloos vervangen door de
 gepofte variant. Je hebt misschien
 wat meer nodig, maar de smaak is
 veel zachter, ronder en lekkerder.

Temperatuur 190 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 bollen knoflook, het liefst uit Lautrec

olijfolie

zout

1    Snijd het bovenste deel van
 de knoflookbollen af zodat je de
 segmentjes ziet zitten.

2    Druppel de olijfolie op alle tenen,
 bestrooi ze met zout en zet de
 bollen ongeveer 45 minuten* op de
 barbecue (190 °C). Laat afkoelen.
 Gepofte knoflook is ongeveer twee
 weken houdbaar.

* Houd er rekening mee dat bij een barbecue zonder
 deksel de gaartijd best wat langer kan zijn.
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FLAMMKUCHEN,
 DE BASIS




Temperatuur 240 °C
 Hitte indirect

Ingrediënten

460 g bloem
 10 g droge gist
 270 ml lauw water
 7 g zout
 20 g olijfolie

Benodigdheden
 bakpapier
 vochtige keukendoek
 maatbeker
 weegschaal

1    Meng de bloem met de gist,
 water, zout en olie en kneed een
 minuut of 10. Laat het deeg een
 uur rusten onder een vochtige
 keukendoek.

2    Verdeel het deeg in tien ballen
 en rol elke bal met een deegroller
 heel dun uit op bakpapier.

3    Bak elke plak 5 minuten in de
 barbecue en laat afkoelen.

4    De flammkuchen zijn klaar om
 belegd te worden en om nogmaals
 5 minuten af te bakken.




KNOFLOOKBROOD




Een heel simpele, maar toch 
 wordt-ie vaak vergeten…

Temperatuur 190 °C
 Hitte indirect

Ingrediënten
 2 stokbroden
 knoflookboter (zie p. 393)

1    Snijd het stokbrood haaks op de
 lengte in sneetjes van 2 centimeter.

2    Besmeer elke snee met de
 knoflookboter en leg het brood
 weer in de oorspronkelijke vorm
 terug.

3    Verpak het stokbrood in een
 dubbele laag aluminiumfolie en leg
 15 minuten op de barbecue.

Kan niet misgaan!
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PIZZADEEG

VOOR 4 PIZZABODEMS




Bereiding 30 minuten

Temperatuur 300 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo bloem (liefst ‘00’
 Italiaanse bloem)

8 g droge gist

10 g suiker

600 ml lauw water

15 ml olijfolie

8 g zout

Benodigdheden

zeef




1     Zeef de bloem boven een schaal, maak in het
 midden een kuiltje en vul dat met gist, suiker en
 50 milliliter lauw water.

2     Voeg olijfolie toe en verspreid het zout over de
 bloem. Voeg beetje bij beetje 550 milliliter lauw
 water toe en meng met de bloem tot een deegbal.

3     Leg de deegbal op een met bloem bestoven
 werkblad en kneed tot je een soepel deeg hebt.

4     Leg het deeg terug in de met bloem bestoven
 kom, bedek met een vochtige doek en laat in een
 uur op een warme en tochtvrije plek in volume
 verdubbelen.

5     Verdeel het deeg in vieren, rol van elk deel een
 bol en leg los van elkaar op een schaal. Zorg met
 wat bloem dat de bollen niet plakken, dek de schaal
 af en laat in een uur weer in volume verdubbelen.

6     Bestuif je werkblad met bloem en druk de bol
 deeg met de hand plat en duw vanuit het midden
 tot een ronde pizza. De basis van elke pizza
 is eigenlijk altijd tomatensaus, uitzonderingen
 daargelaten, de toppings laat ik aan je fantasie over.

7     Bereid de pizza op een voorverwarmde
 pizzasteen met gesloten deksel zo’n 6 minuten
 op de barbecue. Blijf er wel bij, want het kan hard
 gaan.
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GEPOFTE AARDAPPEL

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Bereiding 90 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1,5 kilo aardappelen, Nicola

olijfolie

zeezout

200 g crème fraîche

2 bosuien, gesneden

grof gemalen peper

knoflookzout (kant-en-klaar
 te koop)

Benodigdheden

Aluminiumfoli




Een makkie! Wel even erbij blijven, er is niets
 lekkerder dan een perfect gepofte aardappel, mits
 de garing goed is.

1    Was de aardappelen onder een lopende kraan
 en pak ze per stuk met wat druppels olijfolie en
 zeezout in aluminiumfolie.

2    Laat de aardappelen 1½ uur garen in de
 barbecue, verhoog de tijd als je barbecue geen
 deksel heeft, en draai de aardappelen dan ook af en
 toe om. Controleer met een satépen de garing.

3    Meng crème fraîche met bosui, grof gemalen
 peper en knoflookzout en laat minimaal een halfuur
 intrekken.

4    Serveer de gepofte aardappelen met de crème
 fraîche.
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AARDAPPELTJES MET
 KNOFLOOK EN ROZEMARIJN

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

(maximaal 6 uur van tevoren,
 koel bewaren)

Marineren 60 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo aardappels (maat tussen
 gewoon en kriel)

6 takjes rozemarijn (grote
 takjes)

300 ml olijfolie

3 tenen knoflook, schoon en

geperst

kruidenmayonaise (zie p. 373)

zeezout




Ik ben nooit zo van de rozemarijn, vind het snel
 naar zeepsop smaken, maar de smaak die de kale
 takjes afgeven aan de aardappels is nét goed.

1    Breng de aardappels in koud water met wat
 zout aan de kook. Controleer na 10 minuten koken
 de garing en haal ze van het vuur als ze gaar, maar
 nog wel stevig zijn. Giet af en spoel koud na onder
 de kraan.

2    Ris de blaadjes van de rozemarijntakjes (spaar
 de kopjes). Maak met een satépen een gat door de
 lengte van de aardappels en spies ze op de kale
 rozemarijntakjes.

3    Leg de aardappels een uur in een marinade van
 olie, knoflook en wat van de geriste rozemarijn
 (regelmatig draaien).

4    Laat de aardappels uitlekken en gril ze rondom
 krokant. Zorg dat ze vanbinnen warm zijn (leg
 1 los aardappeltje extra op het vuur om te kunnen
 controleren) en bestrooi met zout.

5    Serveer met de kruidenmayonaise.
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WARME AARDAPPELSALADE

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Garen 60 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1,2 kilo kleine rode aardappels

200 ml vinaigrette (zie p. 400)

100 ml rodewijnazijn

1 witte ui, in dunne halve

ringen

4 takjes oregano, blaadjes

gesneden

20 takjes platte peterselie,
 gesneden

zout en peper

Benodigdheden

aluminiumfolie




Warme aardappels die je zichzelf laat volzuigen
 met vinaigrette, ik doe er een moord voor. Maak
 gerust wat extra vinaigrette, want als ze zijn
 afgekoeld maakt een splash extra dressing de
 salade af.

1    Pak de aardappels allemaal apart in
 aluminiumfolie en leg ze aan de zijkant van de
 barbecue op het rooster. Draai regelmatig om en
 controleer na 1 uur de garing.

2    Meng ondertussen de vinaigrette met de
 wijnazijn. De salade moet een beetje zuur worden.

3    Laat de aardappels afkoelen tot handwarm.
 Haal ze uit de folie, snijd ze in plakken en meng
 met de vinaigrette, witte ui, bijna alle peterselie en
 oregano. Breng op smaak met zout en peper.

4    Controleer vlak voor het opdienen of de salade
 juicy genoeg is, want de vinaigrette trekt namelijk
 behoorlijk in de nog warme aardappel.

5    Bestrooi met de rest van de peterselie.
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GEROOKTE AARDAPPELEN

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Garen 60 minuten

Temperatuur 160 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo aardappelen, beetje

bloemige

50 g boter, gesmolten

30 g all purpose BBQ-rub,
 (zie p. 362)

Benodigdheden

rookhout (geen mot,
 gewoon stukjes)

aluminiumfolie




1    Was de aardappelen en droog ze af. Prik ze
 rondom in met een vork zodat de stoom straks
 kan ontsnappen en de aardappelen niet scheuren.
 Smeer ze in met boter en bestrooi met de rub.

2    Bedek de kolen met een goede hand rookhout,
 leg de aardappelen op het rooster en controleer
 na een uur de garing met een satéprikker. Op
 een barbecue zonder deksel duurt de garingstijd
 langer en moeten de aardappelen regelmatig
 worden gedraaid. Ook zal het effect van de rook
 minder zijn.

3    Verpak de aardappelen in folie als ze klaar zijn
 en houd ze warm.
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VULCANO POTATOES

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Garen 30 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte direct en indirect

Ingrediënten

6 aardappelen, Nicola

250 g zure room

2 el srirachasaus

12 plakken ontbijtspek of
 bacon, iets dikker gesneden

200 g ham van het been,
 fijngesneden

200 g belegen boerenkaas,
 geraspt

3 bosuien, fijngesneden

Benodigdheden

aluminiumfolie

braadslede

rooksnippers

rasp




Dit kun je bijna geen groente meer noemen, dit
 is meer een heel gerecht. De aardappelen waren
 binnen 5 minuten nadat de foto voor dit kookboek
 werd gemaakt alweer op!

1    Was de aardappelen en prik er een paar
 gaatjes in zodat de stoom straks kan ontsnappen
 en de aardappelen niet scheuren. Verpak ze in
 aluminiumfolie.

2    Stook de barbecue zo dat je een lekkere laag
 hete kolen op de bodem hebt. Pof de aardappelen
 30 minuten direct op de kolen, draai ze elke
 5 minuten op een andere kant en laat ze afkoelen
 tot handwarm

3    Meng de zure room met de srirachasaus.

4    Haal de aardappelen uit het folie en snijd
 een plakje van een van de korte kanten zodat
 ze rechtop blijven staan. Snijd in de toppen een
 soort kraters (zie hier de naam!). Hol met een
 pommes parisienneboor (meloenbolletjessteker)
 de aardappelen verder uit tot 3 centimeter van de
 bodem.

5    Rol rondom elke aardappel de plakken bacon
 en zet de uiteinden aan de bovenkant vast met
 cocktailprikkers.

6    Vul de aardappelen om en om met laagjes
 ham en geraspte kaas, zet ze in een braadslede
 en zet ze nog 30 minuten terug op de barbecue,
 aangevuld met een handje rookhout.

7    Verwijder de prikkers, vul de kraters met de
 aangemaakte zure room, bestrooi met bosui en
 serveer direct.
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ASPERGES MET GEITENKAAS

6 PERSONEN




Voorbereiding 2 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

36 groene asperges, snijd van

de onderkant 4 cm af*

300 g Sainte Maure-

geitenkaas, een klein beetje

ingedroogd, gebrokkeld

olijfolie

balsamicoazijn




Ik zeg het nog maar eens: hoe lekkerder de kaas,
 hoe lekkerder het gerecht. Dus geen geitenkaas
 uit een plastic zak, maar mooie, licht ingedroogde
 chèvre die licht brokkelt.

1    Leg de asperges op het rooster en gril ze
 rondom krokant.

2    Leg de gegrilde asperges op een schaal.

3    Druppel er wat olijfolie en balsamicoazijn over
 en serveer met de geitenkaas.

* Controleer de asperges of ze niet te ‘houterig’ zijn door er een 6 minuten
 te koken. Als die draderig is, moet je ze even schillen.
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AUBERGINEDIP,
 BABA GHANOUSH

6 PERSONEN




Bereiding 30 minuten

Temperatuur 260 °C

Hitte direct

Ingrediënten

2 grote aubergines

60 g tahin (sesamzaadpasta)

½ citroen, sap

2 tenen knoflook, geperst

1 tl komijnpoeder

olijfolie, garnering

granaatappelpitten, garnering

platte peterselie, garnering

zout en peper

Benodigdheden

keukenmachine




Dit is dé borrelhap geworden bij de familie
 Jaspers, het is dan ook geen werk en je vreet je
 vingers erbij op.

1    Prik de aubergines aan alle kanten in met een
 vork en gril ze rondom bijna zwart.

2    Laat de aubergines 10 minuten afkoelen, snijd
 overlangs doormidden en lepel het vruchtvlees
 eruit.

3    Meng het auberginevlees met tahin, citroensap,
 knoflook en komijn kort in de keukenmachine tot
 een grove puree en breng op smaak met zout en
 peper.

4    Serveer met een scheut olijfolie,
 granaatappelpitten en platte peterselie.
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AUBERGINE MET TAHIN

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Garen 30 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte direct

Ingrediënten

3 aubergines, in parten

140 g tahin (sesamzaadpasta)

20 g platte peterselie, alleen

blaadjes

20 g koriander, alleen blaadjes

1 teen knoflook

olijfolie

100 ml citroensap

zout en peper

250 g kikkererwten (blik),
 gespoeld en uitgelekt

70 g hazelnoten, gehakt

munt, garnering

platte peterselie, garnering

zout en peper

Benodigdheden

keukenmachine




1    Meng de tahin, peterselie, koriander, knoflook,
 olijfolie en citroensap in de keukenmachine tot
 een gladde dressing, breng op smaak met zout en
 peper.

2    Smeer de aubergineparten in met olijfolie en gril
 ze rondom gaar. Zet ondertussen in de hoek van
 de barbecue een schaaltje met kikkererwten en een
 scheut olijfolie.

3    Leg de aubergineparten op een schaal, bestrooi
 met de kikkererwten en de hazelnoten en serveer
 met de tahindressing en groene kruiden.
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GEVULDE AUBERGINES

6 PERSONEN




Garen 45 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 150 °C

Hitte direct

Ingrediënten

3 aubergines

400 g kerstomaatjes,
 doormidden

6 dadels, ontpit en

fijngesneden

10 takjes platte peterselie,
 alleen blaadjes, fijngehakt

5 takjes munt, alleen blaadjes,
 fijngehakt

3 bosuien, fijngehakt

1 citroen, sap en rasp

60 g hazelnoten, gehakt

olijfolie

zout en peper




1    Pof de aubergines – heel – in 30 à 45 minuten
 gaar op de barbecue. Laat ze afkoelen tot
 handwarm, snijd ze doormidden en snijd het
 vruchtvlees eruit zonder de schil te beschadigen.
 Snijd het vruchtvlees in kleine blokjes.

2    Meng de kerstomaatjes met dadels, peterselie,
 munt, bosui, citroensap en -rasp, olijfolie en de
 aubergineblokjes en breng op smaak met zout en
 peper.

3    Vul de auberginehelften met het aubergine-
 tomaatmengsel, zet nog even op de barbecue
 om tot lauw te verwarmen en bestrooi met de
 hazelnoten. Serveer direct.



HET COMPLETE BBQ BOEK     GROENTE  |  41














KOREAANSE AUBERGINE

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Garen 20 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

400 g aubergine

100 g taugé

Koreaanse dressing (zie p. 402)

4 bosuitjes, in ringetjes

gesneden

2 el geroosterde sesamzaadjes

1 Spaanse peper, in ringetjes*

zeezout




De gaji namul (aubergine op z’n Koreaans): hij
 figureerde al eens in een van mijn andere boeken,
 maar lag nooit eerder op de barbecue. Dat rook-
 en grillsmaakje geeft een mooie extra touch.

1    Snijd de aubergine over de lengte in plakken
 en snijd de plakken daarna in repen. Zorg dat elke
 reep een stuk schil heeft.

2    Gril de auberginerepen rondom bruin en laat ze
 afkoelen totdat ze lauw zijn.

3    Zet de taugé in een vergiet. Overgiet eerst met
 kokend water en daarna met koud water. Laat
 uitlekken op keukenpapier.

4    Meng de aubergine voorzichtig met de
 Koreaanse dressing en de bosuitjes. Leg hierop de
 taugé en besprenkel de salade met sesamzaadjes
 en Spaanse peper.

5    Breng op smaak met wat zeezout.

* Om de zaadjes eenvoudig uit Spaanse peper te verwijderen, zodat je
 deze in ringetjes kunt snijden, rol je de peper tussen je vingers. Als je
 vervolgens het uiteinde met de steel van de peper afsnijdt, schud je die
 venijnige zaadjes er zo uit.
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AUBERGINE MET FETA
 EN CHARMOULA

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

(maximaal 6 uur van tevoren,
 koel bewaren)

Uitlekken 30 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 220 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

3 kleine aubergines,
 in lange plakken

charmoula (zie p. 358)

200 g feta, in blokjes

1 rode ui, in dunne halve ringen

50 g pecannoten, gehakt

10 takjes bladpeterselie,
 alleen de blaadjes

zout




Aubergine en smaken uit het Midden-Oosten, een
 goede combi.

1    Bestrooi de plakken aubergine met zout en
 leg ze in een vergiet. Leg een kleine deksel op
 de aubergineplakken en zet hier wat zwaars op,
 bijvoorbeeld gevulde blikken of potten.

2    Dep na een halfuur de plakken aubergine droog.
 Smeer ze licht in met charmoula en gril ze rondom
 krokant. Laat afkoelen tot kamertemperatuur.

3    Leg de plakken aubergine op een schaal
 en bestrooi met feta, rode ui, pecannoten en
 peterselie. Druppel eventueel nog wat charmoula
 over de salade.
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GEGRILDE AVOCADO

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

3 Hass avocado’s, op

kamertemperatuur

40 ml limoensap

40 ml olijfolie

zeezout

150 g tomatensalsa, (zie p. 388)




Je hebt avocado’s en avocado’s, maar die van Hass
 zijn naar mijn mening de beste.

1    Snijd de avocado’s doormidden en verwijder
 de pit. Smeer de snijkanten in met limoensap en
 olijfolie en gril er een mooie grillruit op.

2    Bestrooi met zeezout en vul de gaten waar de
 pit zat met de tomatensalsa.
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AVOCADO MET GEPOCHEERD EI

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

3 avocado’s, gegrild (zie p. 47)

6 kakelverse eieren

vinaigrette (zie p. 400)

azijn




1    Breng een pan met 3 liter water en een scheut
 azijn tegen de kook aan (let op, het moet niet
 koken, een klein bubbeltje volstaat).

2    Breek een ei in een kopje, roer met een lepel of
 garde een draaikolk in de pan, en schenk hier het ei
 in (de specialist kan dit met maximaal 3 eieren per
 keer).

3    Laat 2,5 minuut pocheren (of tot het wit gestold
 is maar het geel nog niet), schep uit het kokende
 water en laat afkoelen in koud water. Werk de
 randen van het gepocheerde eiwit bij met een
 mesje.

4    Leg vlak voor het serveren de eieren nog even
 in warm water, laat uitlekken en serveer in de
 holte van de avocado waar eerst de pit zat, met
 vinaigrette.
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GEPOFTE BIET EN
 MACADAMIANOTEN

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Garen 45 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

3 rode bieten,
 rauw en ongeschild

3 gele bieten,
 rauw en ongeschild

3 chioggia bieten,
 rauw en ongeschild

150 ml olijfolie, extra vergine

60 ml balsamicoazijn,
 een beetje oude

50 g macadamianoten, gehakt

½ granaatappel, pitjes

¼ bos munt, gesneden

¼ bos bladpeterselie, gesneden

100 g pecorino

zeezout

Benodigdheden

aluminiumfolie




1    Stook de barbecue zo dat je een lekkere laag
 hete kolen op de bodem hebt.

2    Wikkel de bieten stuk voor stuk in
 aluminiumfolie en pof ze zeker 45 minuten op een
 laag kolen. Beter is het nog om ze in de kolen te
 poffen als de laag dik genoeg is, draai anders de
 bieten af en toe om. Controleer met een satépen de
 garing en laat afkoelen. Haal de bieten uit het folie
 en schil de harde buitenkant weg. Snijd de bieten in
 partjes.

2    Meng met een garde olijfolie en balsamicoazijn
 en marineer de bietenpartjes hierin minstens 1 uur.
 Roer af en toe om en bestrooi met zout.

3    Leg de bieten op een bord, bestrooi met
 gehakte macadamianoten, granaatappelpitten,
 munt en peterselie en rasp er direct voor serveren
 pecorino over.
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BLOEMKOOLSTEAK

6 PERSONEN




Bereiding 30 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 bloemkolen, biologisch*

olijfolie

150 g spekdobbelsteentjes,
 uitgebakken

150 g Taggiasche olijven,
 zonder pit

zout en peper




1    Snijd uit elke bloemkool drie mooie plakken
 (bewaar de rest voor een andere toepassing).

2    Smeer de bloemkool aan beide kanten in met
 olijfolie en gril op de barbecue gaar. Breng op
 smaak met zout en peper.

3    Garneer de bloemkool met de uitgebakken
 spekjes en de Taggiasche olijven.

* Biologische bloemkolen smaken wat minder gassig, dus lekkerder.
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BLOEMKOOL MET ZACHTE KAAS

6 PERSONEN




Voorbereiding 2 minuten

Bereiding 45 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 biologische* bloemkool

200 g zachte kaas (Vacherin,
 Brillat- Savarin)

100 ml room

100 g pistachenoten, gehakt

zout

Benodigdheden

rookhout

aluminiumfolie




Nu dan met zachte kaas, en wat voor één, Vacherin
 of Brillat-Savarin. Vooral de eerste is mijn favoriet,
 want net wat pittiger.

1    Bestrooi de bloemkool met zout. Wikkel in een
 flink stuk aluminiumfolie en leg op het rooster.

2    Draai de bloemkool een aantal malen op een
 andere kant en controleer na 30 minuten de garing
 met een roestvrijstalen satépen.

3    Verwarm ondertussen de zachte kaas en de
 room in een klein bakje naast de bloemkool.

4    Gooi een handje rookhout op het vuur en zet de
 bloemkool zonder folie terug op het rooster, tot ze
 mooi bruin is en gaar aanvoelt (gebruik opnieuw
 een satépen om de garing te controleren).

5    Roer de kaas met de room tot een egale saus.

6    Serveer de bloemkool, overgoten met de
 gesmolten kaas en bestrooid met pistachenoten.

* Biologische bloemkolen smaken wat minder gassig, dus lekkerder.
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BOSUI MET ROMESCO

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Garen 10 minuten

Bereiding 5 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

30 bosuitjes

romesco (zie p. 384)

2 el geroosterde amandelen

olijfolie

zeezout

Benodigdheden

12 satépennen*




1    Maak de bosui schoon door het kontje eraf
 te snijden en eventueel het buitenste blaadje te
 verwijderen. Reken op 1 deel wit en 2 delen groen
 en snijd de rest van het groen weg. Maak met
 behulp van de satépennen matjes van elke keer
 5 bosuitjes.

2    Smeer de matjes in met wat olijfolie en gril
 rondom krokant. De bosuitjes hoeven niet heel
 gaar te zijn, een beetje hard is juist lekker. Breng op
 smaak met wat zout.

3    Serveer direct met de romesco en bestrooi met
 wat extra amandelen.

*Leg de satépennen als ze van bamboe zijn 30 minuten van tevoren in
 een bakje water met een schoteltje erop om ze ook echt onderwater te
 houden. Dan verbranden ze minder snel. Doen ze dat toch, leg dan onder
 de houten puntjes een reepje driedubbel gevouwen aluminiumfolie.
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BROCCOLI MET
 KNOFLOOK, CITROEN EN
 PARMEZAANSE KAAS

5 MINUTEN




Garen 10 minuten

Bereiding 5 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kg broccoli

1 citroen, alleen sap

100 g Parmezaanse kaas, vers

geraspt

1 el cayenneflakes

2 bollen gekonfijte knoflook,
 (zie p. 380)

Benodigdheden

rasp




1    Gril de broccoli om en om krokant op de bb,
 maar ervoor zorg dat de roosjes niet verbranden.

2    Besprenkel de gare broccoli met citroensap en
 bestrooi met Parmezaanse kaas.

3    Breng op smaak met cayenneflakes en
 eventueel wat zout en serveer met tenen gekonfijte
 knoflook.
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CHAMPIGNONS MET SPINAZIE,
 SPEK EN KAAS

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

(maximaal 6 uur van tevoren,
 koel bewaren)

Bereiding 12 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 grote champignons

1 sjalot, fijngesnipperd

30 ml olijfolie

100 g spinazie, gewassen en

uitgelekt

200 g ontbijtspek, in 1 à

2 plakken

100 g kaas

zout en peper

Benodigdheden

rasp




Wat zoon Max heeft met broccoli, heeft dochter
 Okky met champignons, hoe is het mogelijk... Die
 dingen smaken naar niets, behalve natuurlijk met
 spinazie, spek en kaas, dan zijn ze top.

1    Verwijder de stelen van de champignons en snijd
 die fijn.

2    Bak de sjalot met wat zout glazig in de olijfolie.
 Voeg de champignonstelen en de spinazie toe en
 bak al roerend nog 2 minuten door. Laat afkoelen.

3    Gril het spek aan beide zijden krokant. Laat
 afkoelen en snijd in dobbelsteentjes.

4    Meng het sjalotmengsel, de spek en ⅔ van
 de geraspte kaas. Vul hier de champignons mee.
 Bestrooi met grof gemalen peper en het restant
 van de kaas.

5    Gril de champignons 12 minuten, of totdat de
 kaas goed is gesmolten en er een klein korstje op
 komt. Serveer direct.
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COURGETTE MET
 BACONGREMOLATA

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte direct

Ingrediënten

250 g bacon

100 g Parmezaanse kaas

20 blaadjes basilicum,
 fijngehakt

1 rode Spaanse peper, ontzaad,
 fijngesneden

2 citroenen, sap en rasp

2 tenen knoflook, geraspt

3 courgettes, in de lengte

doorgesneden

olijfolie

zout en peper

Benodigdheden

rasp




1    Gril de plakken bacon op de barbecue rondom
 krokant. Laat afkoelen en verkruimel.

2    Meng de verkruimelde bacon met Parmezaanse
 kaas, basilicum, Spaanse peper, citroenrasp en
 knoflook tot een gremolata en breng op smaak met
 zout en peper.

3    Haal met een lepel de zaadjes uit de courgettes,
 besprenkel met citroensap en daarna met olijfolie.

4    Gril de courgettehelften op de barbecue op
 de snijkant circa 5 minuten tot de randjes bruin
 beginnen te kleuren, draai om, vul ze met de
 gremolata en gril ze nog 5 minuten tot de kaas
 begint te smelten.
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FLAMMKUCHEN PROVENÇAL

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 5 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 flammkuchen, (zie p. 19)

150 g crème fraîche

100 g zure room

500 g gegrilde groente

100 g Parmezaanse kaas

Benodigdheden

kwastje

rasp




Flammkuchen is eigenlijk een soort pizza maar dan
 anders. Met crème in plaats van tomatensaus en
 een dunnere bodem, maar wat mij betreft vooral
 wat lichter.

1    Meng de crème fraîche met de zure room.
 Smeer dit mengsel op de flammkuchen en beleg
 met de gegrilde groente.

2    Gril de flammkuchen in enkele minuten krokant,
 pas op dat de randjes niet zwart worden maar het
 midden wel gaar is.

3    Rasp Parmezaanse kaas over de flammkuchen,
 leg ze nog twee minuten terug op de barbecue en
 val aan.
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KOMKOMMER MET HANGOP
 EN ZA’ATAR

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Uitlekken 1 uur komkommer

2 uur yoghurt

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte direct

Ingrediënten

2 komkommers*

500 ml volle Griekse yoghurt

1 bosje bieslook, gesneden

1 el za’atar

limoensap

zout en peper




1    Snijd de komkommers in de lengte doormidden
 en schraap met een kleine lepel het zaad uit de
 kern (je kunt ze ook nog een keer doorsnijden en
 het zaad er met een mesje snijden maar dan heb
 je wel dunnere stukjes komkommer). Snijd lange
 komkommers een keer doormidden.

2    Bestrooi de opengesneden kanten van de
 komkommer met wat zout en laat 1 uur uitlekken.
 Spoel het overtollige zout van de komkommer en
 dep goed droog.

3    Maak een hangop door de yoghurt 2 uur uit te
 laten hangen in een dunne schone doek, en breng
 op smaak met bieslook, za’atar, zout en peper.

4    Meng komkommer met limoensap in een kom,
 laat even uitlekken en gril rondom krokant.

5    Serveer met de hangop en bestrooi met wat
 extra bieslook en za’atar.

* Ik heb het liefst die korte Libanese komkommers, de helft van de maat
 van een normale komkommer, neem er in dat geval 4.
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GEROOKTE KOOL

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Garen 30 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 witte kool

100 g boter, gesmolten

maple bourbon bacon

vinaigrette, (zie p. 400)

zout

Benodigdheden

rooksnippers

aluminiumfolie




Bij mijn vriend Ron at ik voor het eerst gerookte
 kool. Het is supersimpel om te maken. Ron bereidt
 het gerecht met merg, ik met bacon en Jack
 Daniel’s.

1    Snijd de witte kool in zes punten, zorg ervoor
 dat elke punt met het hart bij elkaar gehouden
 wordt.

2    Bestrijk alle snijkanten van de kool licht
 met gesmolten boter en bestrooi met zout en
 zet de kool weer in elkaar. Wikkel de kool in
 aluminiumfolie en zorg ervoor dat de bovenkant,
 waar alle punten bij elkaar komen, openstaat.

3    Gooi een handje rookhout op de barbecue
 en zet de kool 30 minuten in het midden van de
 barbecue. (Bij een open barbecue heb je minder
 rooksmaak.)

4    Haal de kool uit het aluminiumfolie, stook de
 barbecue op naar 220 °C en gril de snijkanten van
 de koolpunten krokant.

5    Serveer met maple bourbon bacon vinaigrette.
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KOOL MET APPEL EN
 HAZELNOTEN

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Garen 30 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 kool (groene/witte/
savooie/rode)

100 ml olijfolie

70 ml ciderazijn

2 groene appels, 1 minuut voor

het serveren geschaafd

50 g gebrande hazelnoten

zout




1    Snijd de kool door het hart doormidden en snijd
 elke helft door het hart nogmaals doormidden.

2    Leg de kool op een snijkant op het rooster, gril
 i3-10 minuten krokant, draai op de andere snijkant
 en herhaal dit.

3    Leg de kool nu op de buitenste bladeren, smeer
 de snijkanten in met olie, en bestrooi met wat zout
 (het kan geen kwaad de kool op een schaaltje te
 leggen zodat het vet niet in het vuur verdwijnt).
 Arroseer (bedruip) de kool regelmatig met de
 olie (hoe lager de temperatuur hoe langer het
 grilproces duurt natuurlijk, maar hoe lekkerder de
 kool wordt). Verlaag de temperatuur gerust naar
 140 °C maar reken dan 1 uur extra.

4    Verwijder indien nodig voor het serveren
 de buitenste bladeren, breng op smaak met
 zout, besprenkel met ciderazijn en serveer met
 geschaafde groene appel en gebrande hazelnoten.
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MAÏS VAN
 DE BBQ

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte direct

Ingrediënten

6 maïskolven, zonder blad

olijfolie

een van de boters, (zie p. 393-396)

zout

1 Breng een ruime pan met licht
 gezouten water aan de kook,
 blancheer de maïskolven 3 minuten
 en giet af.

2    Smeer de maïskolven in met olie
 en gril ze in 15 minuten rondom gaar
 op de barbecue.

3    Serveer met een lekkere boter.




MAIS MET BACON EN
 AHORNSIROOP

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 maiskolven (met blad)

6 plakken bacon, iets dikker dan normaal

100 ml ahornsiroop

100 g Parmezaanse kaas

zonnebloemolie

1    Blancheer de maiskolven
 10 minuten in ruim kokend water
 met zout en laat uitlekken.

2    Gril de bacon om en om en
 smeer halverwege het grillen in
 met wat ahornsiroop (pas op dat
 de bacon daarna niet in brand
 vliegt). Herhaal het insmeren tot de
 ahornsiroop op is.

3    Smeer de kolven in met wat
 zonnebloemolie en gril rondom
 krokant en lichtbruin. Let goed
 op voor de uiteindes, die willen
 nog weleens wat sneller gaan.
 Controleer de garing door na
 15 minuten met een klein mesje een
 paar korrels af te snijden. De mais
 mag best een bite hebben maar
 de zoete smaak moet goed te
 proeven zijn.

4    Bestrooi de mais met
 Parmezaanse kaas en serveer met
 de bacon.
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MEIKNOL IN ZOUTKORST

6 PERSONEN




Voorbereiding 15minuten

Garen 45 minuten

Bereiding 5 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

500 g meiknol

2 kg zeezout

5 eiwitten (of iets meer)

gremolata, (zie p. 379)

olijfolie

Benodigdheden

bakplaat of skillet




1    Meng het zeezout met het eiwit tot een soort
 deeg, het zoutdeeg.

2    Bedek een bakplaat of skillet met een laagje
 zoutdeeg, leg hier de meiknollen op en bedek elke
 knol met zoutdeeg.

3    Zet de meiknollen 45 minuten op het rooster
 van de barbecue en laat daarna nog 10 minuten
 buiten de barbecue doorgaren. Breek de korst weg
 en wrijf met een doek het resterende zout van de
 knollen. Serveer met de gremolata.
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PAPRIKA MET HALLOUMI EN
 ZWARTE OLIJVEN

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Garen 45 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte direct

Ingrediënten

3 rode paprika’s

12 plakjes halloumi

24 Taggiasche olijven, ontpit en

grof gesneden

olijfolie




1    Smeer de paprika’s in met wat olie en leg ze
 rechtstreeks op de kolen van een barbecue, of
 direct boven het vuur.

2    Draai de paprika’s regelmatig om en pak ze
 in plasticfolie in als ze rondom zwart zijn. Laat
 30 minuten liggen en trek daarna met je vingers de
 vellen van het vruchtvlees.

3    Verwijder de zaden, alle oneffenheden en
 verbrande deeltjes, en snijd in rechthoekige
 stukken.

4    Smeer de halloumi in met olijfolie, gril aan beide
 kanten en mooie grillruit en serveer met de warme
 paprika en olijven.
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POMPOEN IN DE KOLEN,
 MET PONZU

6 PERSONEN




Marineren 24 uur

Bereiding 60 minuten

Hitte direct

Ingrediënten

1 limoen, uitgeperst

100 ml sojasaus

50 ml sushi-azijn

1 vel kombu (gedroogd
 zeewier), 15 x 15 cm

2 flespompoenen

200 ml olijfolie

grof gemalen peper

zeezout




1    Maak een ponzu door limoensap, sojasaus en
 sushi-azijn te mengen en leg hier de kombu in.
 Verwijder na 24 uur de kombu.

2    Leg de pompoenen op gloeiende kolen en
 laat ze aan alle kanten zwart branden. Controleer
 de gaarheid middels een satépen die er soepel in
 geduwd zou moeten kunnen worden.

3    Snijd de pompoenen open, lepel de zaadjes
 eruit (die kun je eventueel frituren, superlekker over
 dit gerecht) en lepel vervolgens het vruchtvlees
 eruit.

4    Snijd het vruchtvlees fijn, meng met de ponzu
 en breng op smaak met zeezout en peper.
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POMPOEN MET SALIE,
 AMANDELEN EN CHAOURCE

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 pompoen, medium formaat

100 ml olijfolie

2 el honing

3 takjes salie, alleen de

blaadjes, gesneden

200 g Chaource (of een andere
 zachte koeienkaas)

30 g geschaafde amandelen,
 even geroosterd

zout




1    Snijd de pompoen in rechte plakken van gelijke
 dikte en verwijder de zaadjes.

2    Maak een marinade van olijfolie, honing en salie.
 Haal hier de pompoen doorheen.

3    Bestrooi de pompoen met zout en gril aan
 beide zijden krokant. Zorg dat het vuur niet te hoog
 komt, zodat de pompoen vanbinnen gaar wordt.

4    Leg stukjes Chaource op de pompoen en laat
 nog een minuutje meegaren/smelten.

5    Strooi geschaafde amandelen over de pompoen
 en serveer direct.
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PORTOBELLO CAPRESE

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Garen 15 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 portobello’s, stelen

verwijderd

300 g mozzarella, in blokjes

1 sjalotje, fijngesnipperd

1 teen knoflook, geraspt

tomatensalsa (zie p. 388)

150 g Fontina, geraspt

10 blaadjes basilicum,
 gesneden

150 g rucola

30 ml balsamicoazijn

60 ml olijfolie

zout en peper

Benodigdheden

rasp




1    Meng de mozzarella met sjalot, knoflook en
 tomatensalsa.

2    Vul de portobello’s met de mozzarella en
 tomaat, breng op smaak met zout en peper en
 bestrooi met Fontina.

3    Zet de portobello’s 15 minuten in de barbecue
 totdat de mozzarella goed is gesmolten en de
 Fontina een korstje heeft.

4    Bestrooi de portobello’s met basilicum en
 serveer ze met een pluk rucola.
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PREI IN AS

6 PERSONEN




Garen 20 minuten

Bereiding 5 minuten

Hitte direct

Ingrediënten

6 preien, schoon,
 wit en 5 cm groen

vinaigrette (zie p. 400)




1    Stook de barbecue zo dat je een dunne laag
 smeulende kolen op de bodem hebt. Schuif de
 kolen wat opzij en leg de prei op de bodem van de
 barbecue.

2    Schep hete as op de prei en zorg gedurende
 20 minuten dat er regelmatig een paar brandende
 kooltjes in de as liggen.

3    Controleer met een sondeernaaldje of de prei
 gaar is en pas eventueel de tijd wat aan.

4    Haal de zwartgeblakerde prei uit de kolen,
 verwijder de buitenste bladeren en serveer met
 vinaigrette.
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PREI MET EI EN VINAIGRETTE

6 PERSONEN




Voorbereiding 45 minuten

Wegleggen 2 uur

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

9 preistengels (alle dezelfde
 dikte)

1 l groentebouillon

2 sinaasappels, in plakken

gesneden

1 citroen, in plakken gesneden

3 takjes tijm

6 eieren, zachtgekookt

vinaigrette (zie p. 400)

5 takjes platte peterselie,
 gesneden

zout en peper

Benodigdheden

ziplocs




1    Gebruik het witte deel van de preistengels en
 maar een klein stukje groen. Snijd het wortelstukjes
 weg, halveer de preien in de lengte en zorg dat ze
 goed schoon zijn, was ze eventueel.

2    Leg de gesneden prei in een paar ziplocs en
 vul die verder met groentebouillon, sinaasappel,
 citroen, tijm, en wat zout en peper naar smaak.

3    Dompel de ziplocs vrijwel helemaal onder in een
 pan koud water en zip de zakken dan dicht. Zo pers
 je de lucht uit de zakken (zorg dat er geen water
 naar binnen komt).

4    Zet het vuur aan en gaar de prei 20 minuten in
 water van 90 °C: dat is tegen de kook aan, maar
 niet laten bubbelen.

5    Laat de prei ‘schrikken’ in een bak ijswater (nog
 steeds in de zakken) en leg 2 uur in de koelkast.

6    Haal de prei een uur voor het grillen uit de zak
 en laat goed uitlekken.

7    Gril om en om een krokante grillruit, maar laat
 niet zwart worden. Serveer met zachtgekookt ei en
 de vinaigrette.

8    Bestrooi met peterselie.
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RADIJS MET CROTTIN DE
 CHAVIGNOL

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Garen 15 minuten

Bereiding 3 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte direct

Ingrediënten

600 g radijs

40 ml olijfolie

80 ml vinaigrette (zie p. 400)

1 el honing

1 stuk Crottin de Chavignol, in

stukjes

30 g paranoten, gehakt en kort

gebakken

zout en peper

Benodigdheden

skillet




1    Verwarm olijfolie in een skillet, voeg radijs toe
 en bak rustig rondom gaar in de barbecue.

2    Meng de vinaigrette met honing.

3    Voeg stukjes Crottin toe aan de radijs en laat
 nog even doorgaren.

4    Serveer met de honing-vinaigrette en gebakken
 paranoten.
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GEVULDE TOMATEN MET EI

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Garen 15 minuten

Temperatuur 160 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 grote vleestomaten

1 witte ui, gesnipperd

70 ml olijfolie

1 teen knoflook, geperst

150 g belegen boerenkaas,
 geraspt

6 eieren

10 sprieten bieslook, fijngehakt

zout en peper

Benodigdheden

braadslede

rasp




1    Snijd de bovenkant van de tomaten af en hol ze
 uit. Laat de tomaten ondersteboven op een rekje
 uitlekken en snijd het vruchtvlees tot pulp.

2    Fruit de ui zacht aan in olijfolie en voeg de
 knoflook toe. Laat even garen en voeg tomatenpulp
 toe.

3    Laat het tomatenmengsel iets inkoken, voeg
 al roerend de geraspte kaas toe en laat de kaas
 smelten. Breng op smaak met zout en peper. Laat
 het geheel afkoelen.

4    Vul de uitgeholde tomaten ongeveer tot de
 helft met het tomaten-kaasmengsel en breek er een
 ei boven.

5    Gaar de tomaten 15 minuten op de barbecue en
 controleer of het wit gestold is, maar de dooier nog
 wel licht vloeibaar is. Bestrooi met wat bieslook als
 de tomaten klaar zijn.
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TOMATEN MET TIJM EN
 PARMEZAANSE KAAS

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Garen 40 minuten

Temperatuur 160 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 kg tomaten, gehalveerd

100 ml olijfolie

takjes tijm, gerist

50 ml balsamicoazijn

80 g suiker

100 g Parmezaanse kaas, vers

geraspt

zout en peper

Benodigdheden

skillet of braadslede

rasp




1    Verwijder de zaden uit de halve tomaten, meng
 met olijfolie, tijm en balsamicoazijn en breng op
 smaak met zout en peper.

2    Vul een skillet of braadslede met de halve
 tomaten met de snijkant naar beneden en gril ze
 15 minuten.

3    Draai de tomaten om, giet het pulpmengsel
 over de gegrilde tomaten en bestrooi met suiker.

4    Laat nog zeker 20 minuten garen en bestrooi
 vlak voor het serveren met Parmezaanse kaas.
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TADASHI’S
 GEGRILDE TOMAAT

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 30 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

6 tomaten

85 ml olijfolie

5 tenen knoflook, gehakt

65 ml sojasaus

2 el yuzusap

1 tl sansho peper

1 tl zout

½ bos platte peterselie,
 fijngehakt




Een interpretatie van Tadashi Ono’s recept. Door
 de kleine aanpassing ‘past’ het gerecht in het
 Hollandse boodschappenmandje (ik heb de rode
 yuzukosho, chili-yuzuschil-zout weggelaten).

1    Meng olie, knoflook, sojasaus, yuzusap, sansho
 peper en zout tot een marinade.

2    Verwijder de kroontjes van de tomaten en snijd
 ze doormidden. Leg ze minimaal 30 minuten in de
 marinade met de snijkant naar beneden. Laat de
 tomaten goed uitlekken.

3    Gril de uitgelekte tomaten 2 tot 4 minuten op
 de snijkant, keer ze op de bolle kant en bestrijk met
 het restant van de marinade. Probeer de tomaten
 te grillen tot ze licht karamelliseren.

4    Bestrooi met peterselie.
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VENKEL MET CITROEN EN DILLE

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Marineren 2 uur

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte direct

Ingrediënten

3 venkels, in plakken

2 citroenen, sap en rasp

200 ml olijfolie

1 bos dille, alleen de uitlopers

van de takjes

zeezout




1    Marineer de venkel 2 uur in het citroensap en de
 -rasp, de olijfolie en een theelepel zout.

2    Laat de venkel uitlekken en gril rondom
 krokant. Laat even aan de zijkant van de barbecue
 doorgaren, maar zorg wel dat hij nog een bite
 heeft.

3    Serveer met wat van de marinade en verse dille.
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VENKEL IN ZOUTDEEG

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Garen 30 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 venkelknollen

1 citroen, sap

2 kilo zeezout

400 g eiwit

kruidentapenade (zie p. 381)

Benodigdheden

bakplaat of skillet




1    Verwijder de buitenste bladeren van de
 venkelknollen en smeer ze in met citroensap.

2    Meng in een kom zeezout met het eiwit tot
 een soort deeg, bedek een bakplaat of skillet met
 1,5 centimeter zoutdeeg, leg de venkelknollen erop
 en bedek elke knol met het zoutdeeg. Laat iets van
 het groen uitsteken.

3    Zet de venkelknollen 30 minuten op het rooster
 van de barbecue en laat daarna nog 10 minuten
 buiten de barbecue doortrekken.

4    Serveer met een kruidentapenade.
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WITLOF MET CITRUS

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Garen 10 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 stronkjes witlof

200 ml olijfolie

4 teentjes gekonfijte knoflook,
 fijngesneden (zie p. 380)

3 takjes tijm, gerist en

gesneden

½ bos platte peterselie,
 fijngesneden

1 citroen, alleen rasp

1 sinaasappel, alleen rasp

Benodigdheden

skillet of braadslede




1    Snijd het kontje van de lof, verwijder de
 buitenste bladeren en snijd de stronken in de lengte
 door.

2    Meng de helft van de olijfolie, knoflook, tijm,
 peterselie en citroenrasp tot een marinade.

3    Meng de stronkjes lof goed met het restant van
 de olijfolie en gril rondom krokant met een mooie
 grillruit.

4    Meng de stronkjes lof met de marinade en
 controleer de garing (proeven!). Als je de lof nog te
 hard of te bitter vindt kun je haar met de marinade
 in een skillet of braadslede nog even op de grill
 zetten.
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WORTEL EN RADIJS

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Garen 10 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte direct

Ingrediënten

900 g bospeen

2 bossen radijs

15 ml olijfolie

40 g boter

60 g sjalot

10 takjes tijm, gerist en

gesneden

zout en peper




1    Snijd de bospeen in de lengte door en snijd de
 grote radijzen door.

2    Meng de wortels en radijzen met olie, zout en
 peper en gril ze om en om gaar op de barbecue.

3    Smelt boter en fruit hierin de sjalot zachtjes
 gaar. Roer tijm door de sjalottenboter en serveer
 over de geroosterde groente.
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WORTELS MET VINAIGRETTE

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Garen 10 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

500 g oerwortels

250 g pastinaak

250 g peterseliewortel

100 ml olijfolie

1 l kippenbouillon

1 laurierblaadje

3 takjes tijm

1 sjalot, gesnipperd

40 ml sherryazijn

zout en peper

Benodigdheden

kwastje

mandoline




1    Schil alle groente, verwijder de kern van de
 pastinaak en snijd alles in min of meer dezelfde
 dikke plakken.

2    Smeer de groente in met olijfolie en gaar
 de plakken rondom krokant op de barbecue.
 Regelmatig draaien tot alle kanten dezelfde garing
 hebben.

3    Laat ondertussen de kippenbouillon met laurier
 en tijm indampen tot je nog een halve liter in de
 pan hebt, verwijder de tijm en laat nog een keer
 voor de helft indampen.

4    Roer de sjalot door de bouillon en breng op
 smaak met azijn, zout en peper.

5    Meng de geroosterde wortels met de bouillon-
 vinaigrette en serveer direct.



HET COMPLETE BBQ BOEK     GROENTE  |  105














ZOETE AARDAPPEL
 MET RUCOLA

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 kilo zoete aardappel, geschild

en in plakken

200 g rucola

1 sjalot, in ringen

citroen-salsa verde (zie p. 378)

30 g hazelnoten, geroosterd en

grof gehakt




1    Breng de plakken aardappel in gezouten water
 aan de kook. Laat 5 minuten garen, giet af en laat
 even uitdampen.

2    Meng de rucola met de sjalot en de citroen-salsa
 verde.

3    Gril een goede grilruit aan beide zijden van de
 plakken aardappel. Laat 3 minuten afkoelen en
 meng met de rucola.

4    Serveer op een platte schaal, zodat de
 aardappels en de rucola niet platdrukken.

5    Bestrooi met de hazelnoten.
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ULTIMATE VEGA BURGER

6 PERSONEN




Bereiding 1 uur en 15 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

100 g bruine rijst, ongekookt

240 ml water

480 g zwarte bonen, gespoeld

1 groene paprika, ontzaad,
 fijngesneden

1 witte ui, in vieren

80 g champignons

6 tenen knoflook, fijngesneden

100 g mozzarella, in stukjes

2 eieren, losgeklopt

1 el cayennepeper

1 el komijnpoeder

1 tl srirachasaus

75 g panko (Japans
 broodkruim), of iets meer

Optioneel

6 speltbroodjes

1 krop lollo verde

gebakken uien

90 g JBG-burgersaus,
 (zie p. 375)

Benodigdheden

keukenmachine

spatel




Ja ultimate, want dat is deze burger. Als je
 begint denk je: waar gaat dat naartoe? Maar werk
 rustig door en je krijgt een burger waar zelfs een
 carnivoor van kan gaan houden.

1    Breng de rijst met het water aan de kook en
 laat zachtjes 40 minuten garen tot al het water is
 geabsorbeerd. Laat afkoelen tot handwarm.

2    Prak de zwarte bonen fijn met een vork en
 maal samen met de paprika, ui, champignons en
 knoflook fijn in de keukenmachine.

3    Maal de afgekoelde rijst in de keukenmachine
 fijn met de mozzarella.

4    Meng het zwartebonenmengsel met de
 mozzarellarijst.

5    Meng de eieren met cayennepeper, komijn en
 srirachasaus en schep door het bonendeeg.
 Roer de panko erdoor tot je een kleverige,
 compacte massa hebt.

6    Maak zes burgers van dit deeg en bak 5 minuten
 in een voorverwarmde oven op 220 °C. Laat
 afkoelen.

7    Gril de afgekoelde vegaburgers 4 minuten aan
 elke kant op de barbecue tot ze vanbinnen goed
 warm zijn.

Ik heb ze hier opgebouwd met kort geroosterde speltbroodjes, lollo verde,
 gesmoorde ui en de JBG-burgersaus.
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SPICY BLOEMKOOL VAN DE
 BARBECUE

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten
 (maximaal 6 uur van tevoren,
 koel bewaren)

Bereiding 40 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 bloemkool, biologisch*, in

roosjes gesneden

100 g bloem

240 ml melk

1 teen knoflook, schoon en

geperst

2 tl paprikapoeder

100 g panko (Japans
 broodkruim)

200 ml BBQ-saus smokey
 (zie p. 370)

1 el srirachasaus

2 bosuitjes, in ringetjes

kruidenmayonaise (zie p. 373)

zout en cayennepeper

Benodigdheden

rookmot




Bloemkool, maar dan zonder papje of kaassaus.
 Lekker voorgegaard in de rook van de barbecue.
 Daarna afgemaakt met mijn guilty pleasure No. 1:
 srirachasaus!

1    Meng de bloem, melk, knoflook en
 paprikapoeder met wat zout en peper tot een
 beslag en laat 10 minuten staan.

2    Dip een bloemkoolroosje in het beslag, haal
 direct door de panko en leg op je rooster. Herhaal
 dit met alle roosjes.

3    Gooi wat rookmot op het vuur en zet het
 rooster 20 minuten in de barbecue.

4    Meng barbecuesaus met srirachasaus en haal
 hier de bloemkoolroosjes doorheen. Leg de roosjes
 terug op het rooster en zet ze nog 20 minuten in
 de barbecue, totdat ze mooi krokant en bruin zijn.

5    Bestrooi de bloemkoolroosjes met
 de bosuiringetjes en serveer ze met de
 kruidenmayonaise.

* Biologische bloemkolen smaken wat minder gassig, dus lekkerder.
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RUND

BRISKET MET KRUIDEN

6 PERSONEN




Bereiding 4 uur en 30 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 kilo brisket flat (platte deel)

1 el paprikapoeder

1 el gerookt paprikapoeder
 (pimentón)

1 el grove zwarte peper

1 tl cayennepeper

1 tl geelwortelpoeder

3 gele uien, doormidden

2 tenen knoflook, doormidden

en platgedrukt

5 takjes tijm

500 ml appelsap

Benodigdheden

aluminiumfolie

kernthermometer




De brisket, ook wel de puntborst genaamd, is
 voor mij de moeilijkste opgave binnen de KCBS,
 maar het is wel heel lekker. Ik heb dus een variant
 bedacht om niet de hele nacht naast het vuur te
 hoeven zitten (een goede brisket doet er zeker
 15 uur over), maar dit wordt er niet één voor de
 wedstrijd.

1    Meng paprikapoeder, gerookt paprikapoeder,
 zwarte peper, cayennepeper en geelwortelpoeder
 tot een rub en smeer de hele brisket hiermee in.

2    Leg de brisket op het rooster en schroei
 rondom dicht, laat dan de temperatuur van de
 barbecue dalen naar 140 °C.

3    Pak de brisket in aluminiumfolie, samen met de
 uien, knoflook en tijm en overgiet met de helft van
 het appelsap.

4    Leg de ingepakte brisket terug op de barbecue
 en vul na 2,5 uur aan met de rest van het appelsap.

5    Houd er rekening mee dat bij een barbecue
 zonder deksel de gaartijd behoorlijk langer
 zal zijn. Controleer na een totaal van 4 uur de
 kerntemperatuur, die moet 92 °C zijn, stook anders
 de barbecue wat op.

6    Laat de brisket een kwartier rusten en snijd
 daarna in vingerdikke plakken.
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LONGHAAS CAVEMAN

6 PERSONEN




Inwrijven met rub en
 laten intrekken 15 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 53 °C

Hitte direct

Ingrediënten

900 g longhaas

1 tl gerookt paprikapoeder
 (pimentón)

1 tl zwarte peper

1 tl chilivlokken

1 tl venkelzaad

6 draadjes saffraan

komkommerkimchi,
 (zie p. 407)

zeezout

Benodigdheden

föhn
 plasticfolie




Dit is de ultieme manier van barbecueën,
 rechtstreeks op de kolen die ik van tevoren even
 heb schoon geblazen met de föhn van de vrouw.
 De longhaas (onglet), de spier die de longen aan
 het werk houdt, wordt vaak verwisseld met de
 jodenhaas (jumeau) en de vanglap (bavette). Alle
 drie lekker, alle drie anders!

1    Meng pimentón, zwarte peper, chilivlokken,
 venkelzaad en saffraan in de vijzel en maal het zo
 fijn mogelijk. Passeer door een fijne zeef.

2    Wrijf de longhaas aan alle kanten in met het
 specerijenmengsel en laat 15 minuten intrekken.

3    Blaas met een föhn de meeste as van de
 gloeiende kolen van de barbecue en leg hier de
 longhaas op, draai na 30 seconden op de andere
 kant en herhaal dit nog 2 keer.

4    Haal het vlees van de kolen, gebruik de föhn
 om de as van het vlees te blazen en rol het als een
 worst strak op in plasticfolie. Laat minimaal 3 uur in
 de koeling rusten.

5    Verwijder het folie en snijd het vlees in dunne
 plakken, bestrooi met zeezout en serveer met
 komkommerkimchi.
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BAVETTE, GEMARINEERD

6 PERSONEN




Marineren 4 uur

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 250 °C

Kerntemperatuur 58 °C

Hitte direct

Ingrediënten

900 g bavette, in biefstukjes

gesneden

1 kiwi, geschild en gesneden

70 ml sojasaus, zout

30 ml mirin (Japanse rijstwijn)

1 tl sesamolie

1 teen knoflook, geraspt

30 ml ahornsiroop

Benodigdheden

keukenmachine

kernthermometer

rasp




De bavette is bij ons een ondergewaardeerd
 stukje vlees, terwijl het in Frankrijk aan de lopende
 band wordt verkocht en het in menig restaurant
 gewoon op de kaart staat. Het is werkvlees, dat
 wel, je moet kauwen, maar om jullie iets tegemoet
 te komen maken we het wat zachter. Met kiwi!
 Zij die mij kennen, weten dat ik kiwi’s haat, uit de
 grond van mijn hart, maar in dit recept doen ze
 ongelooflijk goed werk, en je proeft er niets van!

1    Maal de kiwi, sojasaus, mirin, sesamolie,
 knoflook en ahornsiroop in de keukenmachine tot
 een marinade, en marineer hier 4 uur de biefstukjes
 in. Draai elk uur een keer om.

2    Laat de steaks 5 minuten uitlekken en gril
 rondom op de barbecue tot een kerntemperatuur
 van 58 °C.
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DIAMANTHAAS CAVEMAN

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Marineren 15 minuten

Bereiding 5 minuten

Hitte direct of indirect

Ingrediënten

900 g diamanthaas

1 tl gerookt paprikapoeder
 (pimentón)

1 tl zwarte peper

1 tl chiliflakes

1 tl venkelzaad

6 saffraandraadjes

komkommerzoetzuur,
 (zie p. 406)

chilimayonaise, (zie p. 372)

zeezout

Benodigdheden

aluminiumfolie

kernthermometer




De diamanthaas is een prachtige haas in de
 voorvoet van de koe. Hij wordt ook wel jodenhaas
 genoemd omdat orthodoxe joden geen vlees
 van de achtervoet mogen als daar niet op een
 speciale manier eerst de achillespees is verwijderd.
 Het heeft dus niets met zuinig te maken deze
 bijnaam, maar feit is wel dat diamanthaas een
 stuk goedkoper is dan ossenhaas, en een stuk
 lekkerder.

Dit is voor mij de ultieme manier van barbecueën,
 rechtstreeks op de kolen die ik van tevoren even
 heb schoon geblazen met de föhn van de vrouw.

1    Meng paprikapoeder, zwarte peper, chiliflakes,
 venkelzaad en saffraan in de vijzel en maak het zo
 fijn mogelijk. Passeer het mengsel door een fijne
 zeef.

2    Wrijf de diamanthaas aan alle kanten in met het
 specerijenmengsel en laat 15 minuten intrekken.

3    Stook de barbecue lekker op tot je een bed
 met gloeiende kolen op de bodem hebt. Blaas
 met een föhn de meeste as van de kolen en leg de
 diamanthaas erop. Draai het vlees na 30 seconden
 op de andere kant en herhaal dit nog twee keer.

4    Haal het vlees van de kolen, pak losjes in
 aluminiumfolie en laat nog een kwartier ‘ademen’.
 Gebruik de föhn om de as van het vlees te blazen.

5    Verwijder het folie en snijd het vlees in dunne
 plakken, bestrooi met zeezout en serveer met
 zoetzuur van komkommer en chilimayonaise.
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ENTRECOTE

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Garen 10 minuten

Bereiding 5 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte direct

Ingrediënten

6 entrecotes van 200 g

zonnebloemolie

zeezout

grof gemalen peper

Benodigdheden

kwastje

kernthermometer




Hoe gril je een goede entrecote…? Dat is nog niet
 eenvoudig, een precisiewerkje zogezegd.

1    Haal de entrecotes een uur van tevoren uit de
 koelkast en smeer vlak voor het grillen licht in met
 olie.

2    Gril de entrecotes op het barbecuerooster aan
 beide kanten dicht, keer ze om met een tang en
 draai steeds een kwartslag zodat je een mooie
 grillruit krijgt (na meer dan drie keer omdraaien
 verpest je de mooie ruit).

3    Cuisson, ofwel garing: 53 °C voor rare, 58 °C
 voor medium-rare en 63 °C voor medium, alles
 daarboven vind ik een doodzonde. Laat de
 entrecotes op een minder warm deel van de
 barbecue verder garen tot de gewenste cuisson.

4    Bestrooi vlak voor het serveren met zeezout en
 grof gemalen peper.
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CÔTE DE BOEUF,
 LANGZAAM GEGAARD

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Marineren 2 uur

Garen 1½-2 uur

Rusten 15 minuten

Temperatuur 140 °C

Kerntemperatuur 46°C

Hitte indirect

Ingrediënten

1,5 kilo côte de boeuf (ribstuk)

200 ml olijfolie

3 tenen knoflook, schoon

3 takjes tijm, gerist en

fijngesneden

3 takjes oregano, alleen de

blaadjes, fijngesneden

1 el zeezout

een lekkere saus (vanaf p. 367)

Benodigdheden

kernthermometer




De koning onder het rundvlees wat mij betreft, en
 dan vooral de wat vettige rand, die ik altijd graag
 ruil met familieleden.

1    Maak een marinade van olijfolie, knoflook, tijm,
 oregano en zout en wrijf die goed in de côte de
 boeuf. Laat minimaal 2 uur op kamertemperatuur
 intrekken terwijl je regelmatig het vlees draait en
 door de marinade ‘haalt’.

2    Schud zo veel mogelijk olie van de côte de
 boeuf, laat nog 10 minuten indrogen. Leg met de
 kernthermometer op de barbecue.

3    Controleer na 90 minuten de kerntemperatuur
 en haal het vlees bij 46 °C van het vuur.*

4    Laat het vlees minimaal 15 minuten rusten terwijl
 het doortrekt naar 52 °C.**

5    Trancheer de côte de boeuf en serveer met een
 lekkere saus.

* Voor een krokantere buitenkant kun je bij 42 °C het vuur opstoken en het
 vlees nog even een extra boost geven.
 ** Ik vind 52 °C de ideale kerntemperatuur voor een côte de boeuf, maar
 laat ’m gerust nog even liggen als je dat te rood vindt.
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RUNDERHART

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Marineren 18 uur

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 kilo runderhart

200 ml balsamicoazijn

zout en peper

Benodigdheden

kernthermometer




Als je ervan uitgaat dat het vlees dat wij eten,
 op spek na, voornamelijk spieren zijn, en een
 enkel orgaan, dan is het raar dat we voorbijgaan
 aan één van de grootste organen en tevens de
 hardst werkende spier, het hart! Ik heb het bij de
 gebroeders Hartering in Amsterdam voor het eerst
 gegeten, wat een geweldige smaak. Het is even
 een werkje om het schoon te maken, maar ach…

1    Was het hart onder koud stromend water, dep
 het droog en snijd eventuele ongeregeldheden
 (zoals vet, aders, bloedvaten en het hartbeentje)
 weg.

2    Vul een marinadezak met het hart en de
 balsamicoazijn en laat een nacht liggen in de
 koelkast (af en toe het vlees masseren kan geen
 kwaad).

3    Haal het hart uit de zak, dep droog en snijd –
 indien gewenst – doormidden (dan heb je hem wat
 sneller op cuisson).

4    Gril rondom op het barbecuerooster krokant
 naar een kerntemperatuur van 50 °C en breng het
 hart op smaak met zout en peper.

5    Snijd in plakken.
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LONGHAAS MET
 GROENTE UIT AS

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

marineren 60 minuten

Bereiding 10 minute

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

900 g longhaas

zeezout

6 witte uien in de schil

3 rode paprika’s

peper

romescos (zie p. 384)

Benodigdheden

kernthermometer




1    Haal de longhaas uit de koeling, bestrooi met
 zeezout en laat een uurtje op temperatuur komen.

2    Leg in dat uur de uien en de paprika’s op de
 kolen, draai af en toe om en wacht tot ze zwart
 worden. Laat iets afkoelen, pel met je vingers
 de zwarte vellen van de paprika en verwijder de
 zaadlijsten. Pel ook de uien en snijd ze doormidden.
 Controleer of ze gaar zijn, laat ze anders nog
 wat verder garen in een kleine braadslede op het
 rooster.

3    Gril de longhaas rondom krokant, maar zorg
 dat de kerntemperatuur niet boven de 47 °C komt.
 Het vlees moet een beetje rauw blijven. Laat nog
 10 minuten rusten voordat je de haas trancheert.

4    Serveer met de warme groente en de romesco.
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OSSENHAAS, HEEL

6-10 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 hele ossenhaas (formaat is

afhankelijk van hoeveel gasten

je hebt)

zout

Benodigdheden

slagerstouw

kernthermometer




Tja, ik vind het een saai stuk vlees, maar het hoort
 wel thuis in een barbecue-boek, zo bewezen ook
 de cijfers in Julius Bar&Grill. Bestseller by far. Doe
 er in elk geval iets leuks mee, maak ’m een beetje
 mooi en zorg door het opbinden dat je een mooi
 compact stuk vlees hebt.

1    Vouw het dunne deel van de ossenhaas ±
 5 centimeter terug en bindt de hele ossenhaas op
 als een rollade, zo blijft hij mooi in vorm.

2    Bestrooi het vlees met zout en gril rondom aan.
 Blijf het regelmatig draaien zodat het vlees rondom
 egaal gaar wordt. Verwarm een tweede barbecue
 (of de oven) voor op 50 °C.

3    Haal de ossenhaas van het vuur bij 47 °C
 kerntemperatuur en laat rusten tot 51 °C.

4    Trancheer voor iedereen tussen de touwtjes 2 à
 3 plakjes en houd het restant warm in de tweede
 barbecue of oven.
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PULLED BEEF

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 2 x 2 uur

Bereiding 6 uur

Temperatuur 107 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 kilo onderrib of chuck,
 eventueel vet verwijderd

100 ml worcestershiresaus

sweet barbecuerub (zie p. 364)

BBQ-saus smokey (zie p. 370)

Benodigdheden

handje rookhout

ziploc

kernthermometer




Variant op de pulled pork. Een kind kan de was
 doen, gewoon een kwestie van tijd.

1    Smeer het stuk vlees rondom in met de helft van
 de worcestershiresaus en leg het met het restant
 van de saus in een ziploc. Laat 2 uur marineren en
 masseer regelmatig de saus in het vlees.

2    Laat het vlees uitlekken, dep droog met
 keukenpapier en wrijf rondom in met de
 barbecuerub. Laat weer 2 uur liggen.

3    Leg het vlees op de grill, gooi een handje
 rookhout op de kolen en gaar tot een
 kerntemperatuur van 65 °C.

4    Leg het vlees op een groot stuk
 aluminiumfolie, besprenkel met het restant van
 de worcestershiresaus en vouw het folie dicht.
 Leg terug op de barbecue en gaar door tot een
 kerntemperatuur van 88 °C.

5    Haal het vlees uit het folie en vang het vocht
 op. Laat het vlees een kwartier afkoelen en pluk het
 dan met je handen tot lange draden. Vermijd de
 stukken vet.

6    Breng het vlees op smaak met het opgevangen
 vocht in de barbecue: 50% vocht en 50% smokey
 barbecuesaus.

7    Eventueel kun je het vlees nog in een
 braadslede terugzetten zodat de suikers uit de saus
 karamelliseren met het vlees.
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RIBEYE IN ZOUTKORST

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 60 minuten

Rusten 10 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1,2 kilo ribeye, aan één stuk

3 kilo zeezout

3 tenen knoflook, schoon en

fijngehakt

6 eiwitten, licht geklopt

Benodigdheden

kernthermometer




1    Meng zout met knoflook, en daarna met eiwit
 tot een soort deeg.

2    Leg een bodempje deeg op een ovenplaatje, leg
 hier de ribeye op en bedek volledig met de rest van
 het zoutdeeg (probeer een kernthermometer uit
 het zout te laten steken).

3    Gaar de ribeye ongeveer een uur tot een kern
 van 50 °C.

4    Laat de ribeye 10 minuten rusten, de kern zal
 oplopen tot 56 °C.

5    Breek het zout open en haal de ribeye uit de
 korst.

6    Veeg zorgvuldig al het zout weg, trancheer het
 vlees en serveer direct.
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THAÏ BEEF SALAD

6 PERSONEN




Marineren 2 uur

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte direct

Ingrediënten

300 g runderentrecote,
 in 2 plakken

60 ml sojasaus, zout

1 rode Spaanse peper, ontzaad,
 gesneden

1 teen knoflook, geperst

2 cm gember, geraspt

10 ml srirachasaus

1 rijpe avocado

30 ml sushi-azijn

2 kroppen eikenbladsla,
 buitenste bladen verwijderd

100 g taugé, 15 seconden

geblancheerd en

koud gespoeld

3 bosuitjes, gesneden

10 takjes munt, alleen

de blaadjes, gesneden

10 takjes koriander, alleen

de blaadjes, gesneden

Benodigdheden

rasp




1    Meng de sojasaus met Spaanse peper, knoflook,
 gember en srirachasaus. Gebruik de helft van de
 saus als marinade voor de entrecotes en laat die
 minimaal 2 uur marineren.

2    Snijd de avocado door, ontdoe deze van de pit,
 schep de avocado uit de schil met een lepel, snijd
 het vruchtvlees in blokjes van 1,5 x 1,5 centimeter en
 marineer deze in de sushi-azijn.

3    Laat de entrecotes uitlekken en dep droog met
 keukenpapier. Leg het vlees direct op de gloeiende
 kolen van de barbecue en gril 1 minuut aan elke
 kant (methode Caveman*). Laat afkoelen en snij
 zorgvuldig de vette randjes weg.

4    Meng avocado, sla, taugé, bosui, munt en
 koriander met de rest van de saus en leg op de
 borden. Snijd het vlees haaks op de draad in dunne
 plakken en leg op de salade. Garneer met de
 koriander.

* Blaas de kooltjes van tevoren schoon met de föhn.
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THAISE BEEFSATÉS

12 SATÉS




Voorbereiding 5 minuten

Marineren 60 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

850 g longhaas, in blokjes van

3 x 3 cm

150 ml chilisaus

2 limoenen, alleen het sap

30 ml vissaus

30 g gefruite uitjes

½ bos koriander, de blaadjes

Thaise dipsaus (zie p. 385)

bamboe satéprikkers

Benodigdheden

satépennen




Dit recept had ook in de varkenssectie kunnen
 staan, met halskarbonade, maar ik vind longhaas
 zo lekker.

1    Meng sriracha, limoensap en vissaus en marineer
 hierin het vlees (1 uur).

2    Laat het vlees uitlekken (doe de marinade
 niet weg) en rijg de blokjes aan roestvrijstalen
 satépennen).

3    Gril de satés rondom krokant en besmeer de
 laatste paar minuten regelmatig met een kwastje
 met de marinade.

4    Serveer met gefruite uitjes, koriander en Thaise
 dipsaus.
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SPIESJES OSSENHAAS
 MET TOSAZU

6 SPIESJES




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 5 minuten

Temperatuur 250 °C

Kerntemperatuur 53 °C

Hitte direct

Ingrediënten

600 g ossenhaas, in blokjes

75 ml sojasaus, zout

120 ml rijstazijn

5 g bonitovlokken

3 tenen knoflook, in dunne

plakjes

zonnebloemolie

2 bosui, ragfijn gesneden in

lange schuine stukjes

zout en zwarte peper

Benodigdheden

kernthermometer

satépennen




Nobu Matsuhisha, bekend van zijn restaurants in
 onder andere New York, London en Dubai, staat
 aan de basis van deze lekkere spiesjes.

1    Verwarm sojasaus en rijstazijn, maar laat niet
 koken!

2    Voeg de bonitovlokken toe, laat afkoelen en
 passeer door een zeef. Tosazu!

3    Bak in een koekenpan met een laagje olie de
 plakjes knoflook om en om goudbruin, laat op
 keukenpapier afkoelen en bestrooi met zout.

4    Bestrooi de ossenhaas met zwarte peper en rijg
 aan spiesjes.

5    Schroei het vlees in circa 30 seconden per
 kant goed dicht op de barbecue, er mag geen
 rauw vlees meer zichtbaar zijn aan de buitenkant
 (kerntemperatuur 50 °C).

6. Bestrooi de spiesjes met de fijngesneden bosui
 en de plakjes knoflook en serveer met de tosazu.
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KOREAANSE
 RUNDERSHORTRIBS

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Marineren 60 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 220 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo shortribvlees, dus alleen

het vlees tussen de botjes

200 ml ananassap

100 ml sojasaus

50 ml rijstwijnazijn

30 ml sesamolie

50 g suiker

3 tenen knoflook, schoon en

geperst

1 rode ui, geraspt

3 bosuitjes, schuin gesneden

Gochujang-saus, optioneel

Benodigdheden

ziploc

rasp




Shortribs kun je op twee manieren klaarmaken:
 kort en rosé, of echt gaar. In Korea houden ze van
 rosé, dan komt ook de marinade het beste tot zijn
 recht.

1    Maak een marinade van ananassap, sojasaus,
 rijstwijnazijn, sesamolie, suiker, knoflook en rode
 ui en giet dit in een ziploc. Voeg de shortribs toe,
 masseer de marinade in het vlees en laat 1 uur
 marineren. Herhaal dat masseren een paar keer.

2    Gril de stukjes shortrib om en om krokant,
 maar houd ze wel nog rosé. Dit duurt maar enkele
 minuten. Serveer met de bosuitjes en die heerlijke
 Gochujang-saus.
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STAARTSTUK MET CITROEN
 EN ROZEMARIJN

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 40 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1,2 kilo staartstuk met een

randje vet*

3 citroenen, doormidden

1 bos rozemarijn

zeezout

peper

Benodigdheden

Kernthermometer




Het (pincanha) is een deel van de platte bil en
 als ik het vroeger bij Daan de slager wilde halen
 dan moest ik het echt bestellen. Vandaag de dag
 is het niet meer zo populair, hoewel de vergeten
 delen, zoals longhaas, vang en ook staartstuk,
 weer in opmars zijn. Let overigens wel goed op,
 er zijn slagers die staartstuk weleens als entrecote
 aanbieden. Dit is een eenvoudig recept, de citroen
 en de rozemarijn bepalen het aroma.

1    Laat het staartstuk een halfuur buiten de
 koeling ‘ademen’ en bestrooi daarna met zout.

2    Gril het staartstuk rondom dicht en laat verder
 garen op de minst warme kant van de barbecue tot
 een kerntemperatuur van 52 °C en laat het dan nog
 zeker 10 minuten naast de barbecue rusten.

3    Gril de citroenen op de snijkant tot ze mooi
 gekleurd zijn (en dus ook meer smaak afgeven).

4    Trancheer het staartstuk, leg het vlees op de
 rozemarijn** en leg de citroenen eromheen.

* Vraag de slager om de snijrichting van het vlees even in het vet te
 kerven, de draad van het staartstuk verandert namelijk halverwege van
 richting.
 ** Heerlijk die rozemarijn, maar voor mij smaakt het te snel naar zeepsop.
 Maar als je het gerecht op deze manier bereidt dan gebeurt dat niet, er
 komt door de warmte van het vlees alleen een vleug kruiden op de tafel!
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TOMAHAWK

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

2 tomahawksteaks

zonnebloemolie

zeezout

grof gemalen peper

Benodigdheden

Aluminiumfolie

Kernthermometer




Het is een beetje een hype en ik geloof dat de
 Harbour Club ermee is begonnen: een ribeye van
 een bepaald deel met een gigantisch lang bot
 eraan. Het lijkt een beetje op een tomahawk, je
 weet wel, zo’n Indiaanse strijdbijl. Ik vind het niet
 per se handig, zeker niet op een barbecue met een
 deksel die daardoor niet meer sluit, maar de massa
 vindt het cool…

1    Haal de tomahawks een uur van tevoren uit
 de koelkast en smeer vlak voor het grillen licht in
 met olie. Het vet en vlees moet echt helemaal van
 het lange bot zijn geschrapt anders krijg je lelijke
 brandplekken, eventueel pak je het bot in met
 aluminiumfolie.

2    Gril de tomahawks aan beide kanten dicht,
 keer ze om met een tang en draai met kwartslagen
 zodat je een mooie grillruit krijgt (na meer dan drie
 keer draaien verpest je de mooie ruit).

3    Laat de tomahawks op een minder warm deel
 van de barbecue verder garen tot de gewenste
 cuisson en laat dan nog zeker een kwartier rusten.

4    Ik zou eerst het grote bot verwijderen en
 dan haaks op de lengte van het bot de steak
 trancheren. Bestrooi vlak voor het serveren met
 zeezout en grof gemalen peper.
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T-BONE STEAK

6 PERSONEN




Voorbereiding 2 minuten

Bereiding 12 minuten

Temperatuur 200 °C

Kerntemperatuur

48 °C voor rare

51 °C voor medium-rare

56 °C voor medium

Hitte indirect

Ingrediënten

3 T-bonesteaks

600 ml zonnebloemolie

zeezout

grof gemalen peper

Benodigdheden

kernthermometer

kwastje




Veel mensen noemen de T-bonesteak het ultieme
 stuk grillvlees. Het is een combinatie van de dunne
 lende (entrecôte) en de ossenhaas (tournedos)
 waar een bot tussen zit in de vorm van een t. Je
 zult begrijpen dat dit best moeilijk te snijden is
 en dus altijd gezaagd moet worden. Een vers stuk
 vlees zagen is ook lastig, dus wordt het vlees
 veelal aangevroren of zelfs helemaal bevroren om
 het goed te kunnen zagen. Dat je het weet.

Er is nog een ander dingetje met de T-bone en dat
 is de verdeling van lende en ossenhaas. Dus uit
 welk deel van het stuk wil je je T-bone, veel lende
 of veel haas? De porterhouse heeft standaard
 meer ossenhaas dan lende en is dus duurder.

1    Haal de steaks een uur van tevoren uit de
 koelkast en smeer ze vlak voor het grillen licht in
 met olie.

2    Gril de steaks aan beide kanten dicht, keer ze
 om met een tang en draai met kwartslagen zodat
 je een mooie grillruit krijgt (na meer dan drie keer
 draaien verpest je de mooie ruit).

3    Laat de steaks op een minder warm deel van de
 barbecue verder garen tot de gewenste cuisson.

4    Bestrooi vlak voor het serveren met zeezout en
 grof gemalen peper.
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KALF

KALFSRIB MET DRAGON

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 60 minuten

Bereiding 2-3 uur

Temperatuur 160 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1,5 kilo kalfsrib

8 takjes dragon, alleen de

blaadjes, gesneden

1 tl venkelzaad

1 tl komijnzaad

100 ml zonnebloemolie

1 tl zout

2 tenen knoflook, schoon en

gesneden

2 el dijonmosterd

1 el rodewijnazijn

1 el sojasaus

grof gemalen peper

Benodigdheden

vijzel of keukenmachine

kwastje

kernthermometer




1    Maal de dragon, venkelzaad, komijnzaad en het
 zout met de zonnebloemolie fijn in de vijzel of de
 keukenmachine en smeer hier de kalfsrib mee in.
 Laat een uur intrekken.

2    Maal knoflook, mosterd, rodewijnazijn en
 sojasaus fijn in de vijzel of in de keukenmachine en
 smeer de helft daarvan rondom op de kalfsrib.

3    Leg de kalfsrib op de gril en smeer elk halfuur
 in met het restant van de mosterd. Gaar tot een
 kerntemperatuur van 60 °C.
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KALFSFRICANDEAU MET
 PARMAHAM EN SALIE

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 45 minuten

Rusten 10 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 kalfsmuis van 1,2 kilo

150 g Parmaham, gesneden

10 takjes salie, gesneden

zout en peper

Benodigdheden

braadslee

kernthermometer

slagerstouw




Als ik zeg dat ik meer dan duizend fricandeaus
 heb gemaakt in de tijd dat ik traîteur was in de
 Utrechtsestraat, doe ik de waarheid tekort – het
 waren er meer, maar wel in de oven. Voordeel van
 de barbecue is natuurlijk de smaak. Klein nadeeltje
 is dat je geen aanbaksels hebt in een braadslede
 om een mooie saus van te maken. Dat moet je dus
 anders oplossen. Genoeg keuze achter in het boek
 (of in een braadslede met wat olie en boter in de
 barbecue zetten, wel de rooksmaak, én de basis
 voor een mooie saus!).

1    Snijd de kalfsmuis in de lengte open als een
 stokbrood, maar laat de 2 delen wel aan elkaar
 zitten.

2    Klap de kalfsmuis open, beleg met Parmaham,
 daarna met salie en maal er wat peper over. Klap
 het vlees dicht en bind het op als een rollade.

3    Bestrooi de kalfsmuis met zout en gril tot een
 kerntemperatuur van 57 °C. Draai het vlees af en
 toe om voor een egaal bruine kleur.

4    Laat 10 minuten rusten en trancheer.
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LAM

LAMSBOUT MET
 ANSJOVIS EN TIJM

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 60 minuten

Bereiding 45 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 lamsbout van 1,5 kilo,
 ontbeend

1 bosje tijm, gerist

1 bos peterselie, gesneden

4 tenen knoflook, schoon en

gesneden

5 ansjovisfilets, in stukjes

1 citroen, sap en rasp

250 ml olijfolie

zout en peper

Benodigdheden

rasp

keukenmachine

kernthermometer

aluminiumfolie




De stevige smaak van het lamsvlees tegen het zilte
 van de ansjovis. Klassiek, maar wat is daar mis
 mee?

1    Maal de tijm, peterselie, knoflook, ansjovis,
 citroensap en -rasp met de olie tot een marinade
 in de keukenmachine. Breng op smaak met zout en
 peper en leg hier de lamsbout in.

2    Smeer de lamsbout aan beide zijden in met de
 helft van de marinade en laat een uur buiten de
 koelkast intrekken.

3    Gril de lamsbout eerst 15 minuten op de
 ene kant, daarna op de andere kant. Laat rustig
 doorgaren tot een kerntemperatuur van 52 °C,
 maar blijf wel regelmatig draaien zodat beide
 kanten evenveel hitte krijgen.

4    Haal de lamsbout van de barbecue en laat
 onder een vel aluminiumfolie 10 minuten rusten.

5    Serveer de lamsbout getrancheerd en geef de
 rest van de marinade erbij.
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LAMSBURGERS MET PAPRIKA

6 BURGERS




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

750 g lamsgehakt

1 rode Spaanse peper, ontzaad,
 fijngesneden

1 tl komijnpoeder

8 takjes koriander, alleen de

blaadjes, fijngehakt

8 takjes munt, alleen de

blaadjes, fijngehakt

2 eieren, losgeklopt

6 broodjes

1 rode ui, in ringen

350 g geroosterde rode

paprika’s, op olie

knoflookmayo (zie p. 373)

zout en peper




De lamsburger, met alle klassiekers waar lamsvlees
 nog lekkerder van wordt: Spaanse peper,
 specerijen, munt en knoflook.

1    Meng het lamsgehakt met Spaanse peper,
 komijnpoeder, koriander, munt en de eieren en
 breng op smaak met zout en peper.

2    Verdeel het gehakt in 6 porties, vorm tot ballen
 en druk plat tot burgers (kijk even naar het broodje
 dat je gaat gebruiken voor het formaat van de
 burger; reken 2 centimeter ø meer).

3    Gril de burgers aan beide kanten 4 minuten
 op de barbecue en laat ze nog een paar minuten
 doorgaren. Gril ondertussen de broodjes krokant.

4    Snijd de broodjes doormidden. Besmeer de
 onderkant met knoflookmayo en leg daar de
 burgers op. Leg paprika in repen op de burgers,
 daarop ringen rauwe ui, daarop nog een lik
 knoflookmayo en sluit af met de bovenkant van het
 broodje.
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LAMSKARBONADES,
 GEMARINEERD

6 PERSONEN




Marineren 4 uur

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 250 °C

Kerntemperatuur 55 °C

Hitte direct

Ingrediënten

24 lamskarbonaadjes, schoon*

2 rode uien, gesnipperd

40 ml zonnebloemolie

2 tenen knoflook, geperst

30 g suiker

200 ml rode wijn

200 ml srirachasaus

50 ml worcestershiresaus

4 takjes tijm, gerist

zout en peper

Benodigdheden

braadslede

kernthermometer




1    Fruit de ui glazig in de zonnebloemolie, voeg
 knoflook en suiker toe en bak lichtbruin aan.

2    Blus af met de rode wijn, houd de pan iets
 scheef en probeer de alcohol uit het vocht te
 flamberen.

3    Voeg srirachasaus, worcestershiresaus en tijm
 toe en breng op smaak met zout en peper. Laat
 even trekken en afkoelen.

4    Zet de lamskarbonades rechtop in een
 braadslede, maar wel zo dat het net past, en
 giet de marinade erover. Zorg dat de marinade
 goed tussen de karbonades komt en laat 4 uur
 marineren.

5    Laat het vlees een paar minuten uitlekken.
 Schroei rondom dicht op de barbecue en gaar
 rustig door tot een kerntemperatuur van 55 °C.
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LAMSRUG
 MET PERSILLADE*

6 PERSONEN




Inwrijven met rub en

laten intrekken 45 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 55 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 lamsrug of zadel

1 bos platte peterselie

3 tenen knoflook, geperst

50 ml olijfolie

15 ml balsamicoazijn

zout en peper

Benodigdheden

keukenmachine

slagerstouw

kernthermometer




1    Maak een persillade door peterselie, knoflook,
 olijfolie en balsamicoazijn te mengen in de
 keukenmachine. Breng op smaak met zout en
 peper.

2    Snijd de lamsrug in aan de bovenkant, aan beide
 zijdes langs de ruggengraat tot op de ribben en
 smeer hier de persillade in. Breng met behulp van
 wat slagerstouw de rug weer terug in de originele
 vorm, dus de filets tegen het bot.

3    Smeer de rug aan de buitenkant ook goed in
 met persillade. Leg op de barbecue. Laat garen tot
 een kerntemperatuur van 55 °C en smeer af en toe
 wat persillade bij.

4    Laat 10 minuten rusten, snijd de filets uit de
 rug en vergeet vooral de haasjes niet. Ze zijn wat
 gaarder, maar echt lekker.

* Er zijn op een persillade veel variaties te maken, te beginnen met de
 kruiden, maar ook met bijvoorbeeld citroenrasp of broodkruim, allemaal
 heerlijk en goed te gebruiken in dit recept.
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LAMSSCHOUDER MASALA

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Marineren 8 uur

Indrogen 1 uur

Bereiding 90 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo lamsschouder

500 g yoghurt

2 tenen knoflook, schoon en

geperst

8 cm gember, geraspt

3 el masalapoeder

1 el komijnpoeder

1 el gemalen zwarte peper

mangochutney (zie p. 399)

Benodigdheden

kernthermometer

rasp




1    Meng de yoghurt met knoflook, gember, masala,
 komijn en peper en leg hier de lamsschouder in.

2    Haal na 8 uur de lamsschouder uit de yoghurt,
 laat uitlekken en een uur indrogen.

3    Gril de schouder om en om krokant en laat
 aan de zijkant van de barbecue doorgaren tot een
 kerntemperatuur van 65 °C.

4    Snijd de lamsschouder in plakken en serveer
 met mangochutney.
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LAMSSCHOUDER

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Garen 4 uur

Temperatuur 125 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1,8 kilo lamsschouder

80 ml olijfolie

ras el hanout

zeezout

harissa

klassieke barbecuesaus
 (zie p. 368)

gremolata (zie p. 379)

Benodigdheden

aluminiumfolie

kwastje




1    Smeer de lamsschouder in met de olijfolie en
 bestrooi heel licht met ras el hanout en zeezout.

2    Gaar de schouder 2 uur op de barbecue, draai af
 en toe om.

3    Smeer na 2 uur de schouder licht in met harissa,
 pak in aluminiumfolie in en laat nog 2 uur verder
 garen.

4    Haal de schouder na in totaal 4 uur van de
 barbecue, verwijder het folie en laat het vlees nog
 een kwartier uitdampen.

5    Je kunt nu het vlees plukken zoals bij de pulled
 lamb en licht aanmaken met de klassieke BBQ-
 saus, je kunt het vlees ook een uur eerder van de
 barbecue halen en eten met gremolata.
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LAMSRACK MET CHILI-JAM

6 PERSONEN




Voorbereiding 30 minuten

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

3 lamsracks

zeezout en zwarte peper

chili-jam (zie p. 386)

Benodigdheden

aluminiumfolie

kernthermometer




Stukje delicaat vlees, zeker als je al het vet
 verwijdert, maar de combi met de pittig zoete
 chili-jam is goddelijk.

1    Snijd indien nodig de randjes vlees tussen de
 botjes van het lamsrack uit en schraap de botjes
 helemaal kaal (geen leuk werkje, maar restje vlees
 aan de botjes vliegen in de fik en worden zwart).

2    Bestrooi de lamsracks met zeezout en gril
 rondom krokant. Houd wat aluminiumfolie bij de
 hand mochten de kale botje te snel verkleuren,
 wikkel dat deel dan in de folie.

3    Zorg dat de racks rondom krokant zijn en gaar
 door tot een kerntemperatuur van 42 °C.

4    Haal het vlees van de barbecue en laat
 onder een vel aluminiumfolie doorgaren tot een
 kerntemperatuur van 48 °C.

5    Trancheer de koteletjes (als de slager de rug
 van de racks er niet uit heeft gehaald dan heb je
 een bijl nodig) en leg indien nodig nog even terug
 op de barbecue voor de juiste garing.

6    Bestrooi met grof gemalen peper en serveer
 met de chili-jam.
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LAMSKEBABS MET
 GEROOKTE YOGHURT EN
 HOT SAUCE

6 KEBABS




Voorbereiding 20 minuten

Marineren 3 uur

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo lamsgehakt

1 rode ui, gesnipperd

10 takjes koriander, gesneden

3 bosuitjes, gesneden

2 cm gember, geraspt

2 tenen knoflook, schoon en

geperst

1 el komijn, uit de vijzel

1 tl cayennepeper

zout

gerookte yoghurt (zie p. 380)

hot sauce (zie p. 386)

Benodigdheden

rasp

kernthermometer




Bij het fotograferen eten we eigenlijk altijd alles
 op wat we maken. Maar de karbo’s, het lamsrack,
 en de bouten bleven liggen, ten faveure van deze
 kebabs. En dat zegt wel wat.

1    Meng lamsgehakt met rode ui, koriander, bosui,
 gember, knoflook, komijn en cayennepeper en
 breng op smaak met zout.

2    Verdeel het gehakt in 6 gelijke delen en vorm
 van elk deel een lange dunne worst die je op een
 roestvrijstalen satépen drukt. Leg 3 uur in de
 koelkast.

3    Gril de lamskebabs om en om krokant tot
 een kerntemperatuur van 60 °C en serveer met
 gerookte yoghurt en hot sauce.
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XINJIANG
 LAMSSPIESJES

6-12 SPIESJES




Xinjiang is een autonome regio 
 in Noordwest-China

Voorbereiding 10 minuten

Marineren 6 uur

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

500 g lamsschouder, in blokjes

75 ml arachideolie

50 ml oestersaus

½ tl sechuanpeper, geplet

½ tl zwarte peper

3 tenen knoflook, geperst

20 g komijnpoeder

20 g chiliflakes

Benodigdheden

kernthermometer

satépennen

1    Meng de olie met oestersaus,
 sechuanpeper, zwarte peper en
 knoflook tot een marinade en breng
 op smaak met de helft van het
 komijnpoeder en de helft van de
 chiliflakes.

2    Marineer de blokjes
 lamsschouder minimaal 6 uur in de
 marinade, laat ze uitlekken en rijg
 aan spiesjes.

3    Bestrooi de spiesjes met het
 restant van chiliflakes en komijn
 en gril ze op de barbecue rondom
 krokant tot een kerntemperatuur
 van 65 °C.




COLA
 LAMSRIBS

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Marineren 3 uur

Bereiding 60 minuten

Temperatuur 160 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 matten lamsspareribs

2 l cola

200 g bruine basterdsuiker

1 tl piment d’Espelette

1 el komijn

20 g zout

1    Meng cola, bruine basterdsuiker,
 piment d’Espelette, komijn en
 zout en marineer hier 3 uur de
 spareribs in.

2    Breng de marinade met de
 spareribs tegen de kook aan, zet
 direct het vuur uit en laat de ribs in
 de marinade afkoelen.

3    Laat de ribs goed uitlekken en
 gril ze om en om krokant. Laat op
 een rustig vuur doorgaren tot een
 kerntemperatuur van 68 °C, terwijl
 je de ribs af en toe met een kwastje
 marinade bestrijkt.
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VIETNAMESE LAMSRIBS

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 18 uur

Bereiding 2 uur

Temperatuur 140 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 matten lamsspareribs

2 sjalotten, gesnipperd

100 ml nuoc mam
 (Vietnamese vissaus)

1 tl zwarte peper

125 g suiker

2 stengels citroengras, in

stukken en geplet

2 tenen knoflook,
 schoon en geplet

3 el lichte basterdsuiker

Benodigdheden

ziplocs

aluminiumfolie

kernthermometer




Driemaal spareribs in dit boek, de eerste zoals ik
 ze als 15-jarige in de achtertuin maakte, de tweede
 met zoete cola en de derde... aaah Vietnam, mijn
 favoriete land!

1    Maak een marinade van de sjalot, nuoc mam
 zwarte peper, suiker, citroengras en knoflook en
 doe deze samen met de spareribs in 2 grote ziplocs
 of een braadslede. Masseer de marinade regelmatig
 in de ribs en laat alles minimaal een avond en nacht
 intrekken.

2    Laat de ribben goed uitlekken en leg ze op de
 barbecue. Draai na 30 minuten om.

3    Smeer na een uur in met de marinade, bestrooi
 licht met suiker en pak in in aluminiumfolie. Leg
 terug op de barbecue.

4    Controleer na een uur de kerntemperatuur en
 haal ze van het vuur bij 68 °C.

5    Stook het vuur op, pak de ribs uit en leg ze nog
 5 minuten aan elke kant op de grill.
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VARKEN

BUIKSPEK MET DROGE RUB

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 8-12 uur

Bereiding 2,5 uur

Temperatuur 120 °C en 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 kilo buikspek

100 g zout

peper

bruine suiker

mosterdpoeder

Benodigdheden

kernthermometer




Laatste dag van 7 dagen fotograferen, stukkie
 buikspek over, zonde om weg te doen, ‘en we
 moeten nog lunchen’... Supersimpel gerechtje,
 superlekkere smaak.

1    Meng met de hand zout, peper, bruine suiker
 en mosterdpoeder en smeer hier het spek rondom
 mee in. Leg een nacht in de koelkast.

2    Laat het spek 2 uur op kamertemperatuur
 komen en leg op de barbecue.

3    Gaar het spek 2 uur op 120 °C of tot een
 kerntemperatuur van 65 °C*.

4    Stook de barbecue op naar 200 °C en gril het
 spek rondom krokant tot een eindtemperatuur van
 71 °C.

* Elke barbecue is anders, de 2 uur is een richtlijn, 65 °C is de koers!
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BUIKSPEK MET HONING
 EN 5-SPICES*

6-8 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Pekelen 2 dagen

Bereiding 3,5 uur

Temperatuur 120 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 kilo buikspek

2 l water

100 g zout

100 g suiker

100 ml sojasaus

2 el 5-spice powder

1 el zwarte peper, gemalen

100 g honing

Benodigdheden

kernthermometer

aluminiumfolie




1    Maak een pekel door het water met het zout, de
 suiker en sojasaus tegen de kook aan te brengen
 tot alle kristallen zijn opgelost. Laat afkoelen.

2    Leg het buikspek in de pekel en zorg dat het
 onder staat (neem eventueel een krappere bak om
 het spek in te pekelen).

3    Laat 2 dagen in de koelkast staan en draai elke
 dag om.

4    Haal het spek uit de pekel en dep met een
 schone keukendoek goed droog.

5    Bestrooi het spek met 5-spice powder en
 zwarte peper en smeer het daarna in met 90% van
 de honing.

6    Gaar het spek 3 uur op 120 °C tot een
 kerntemperatuur van 75 °C**. Laat nog minimaal
 een halfuur in een dubbele laag aluminiumfolie
 rusten. Bestrijk af en toe met een kwastje met
 honing.

* 5-spice powder is een mengsel van kaneel, steranijs, venkelzaad,
 sechuanpeper en kruidnagel, kant-en-klaar te koop bij de toko.
 ** Elke barbecue is anders, de 3 uur is een richtlijn, 75 °C is de koers!
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STICKY VARKENSBUIK

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Marineren 3-12 uur

Bereiding minimaal 3 uur

Temperatuur 120 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 kilo varkensbuik,
 zonder zwoerd

60 g vloeibare honing

60 ml hoisinsaus

50 g rietsuiker

30 ml shaoxing wijn
 (of droge sherry)

30 ml zoute sojasaus

30 ml ketjap manis

3 tenen knoflook, geperst

zout en peper

Benodigdheden

kernthermometer

knoflookpers




1    Maak een marinade van de honing, hoisinsaus,
 rietsuiker, shaoxing wijn, sojasaus, ketjap en
 knoflook en breng op smaak met zout en peper.

2    Snijd de vetlaag in ruitpatroon in tot op het
 vlees zodat de marinade ook aan de vetkant bij het
 vlees komt.

3    Marineer de varkensbuik minimaal 3 uur, maar
 nog liever een nacht, en masseer regelmatig de
 marinade in het vlees.

4    Laat het vlees goed uitlekken. Leg de
 varkensbuik met het vet naar boven op de
 barbecue en laat garen tot een kerntemperatuur
 van 70 °C. Smeer de buik regelmatig in met het
 restant van de marinade.

5    Stook het vuur bij een kerntemperatuur van
 70 °C wat op en gril de varkensbuik rondom
 krokant, maar zorg dat het vlees niet verbrandt.
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STICKY VARKENSHAAS

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 2 uur

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1,2 kilo varkenshaas (6 x 200 g)

60 g vloeibare honing

60 ml hoisinsaus

60 g bruine basterdsuiker

30 ml shaoxing wijn

30 g sojasaus light

30 ml ketjap manis

3 tenen knoflook, schoon en

geraspt

zout en peper

Benodigdheden

rasp

ziploc

kernthermometer




Lastig hoor, best wel zware smaken in de
 ingrediënten, tegen dat lieve varkentje...
 Megalekker, dat dan weer wel.

1    Maak een marinade van honing, hoisinsaus,
 bruine basterdsuiker, shaoxing wijn, sojasaus,
 ketjap en knoflook en breng op smaak met zout en
 peper.

2    Leg de varkenshaas 2 uur in de marinade en
 masseer regelmatig de marinade in het vlees
 (handig om dit in een ziploc te doen).

3    Laat de varkenshaas goed uitlekken en gril hem
 om en om krokant in de barbecue. Breng naar een
 kerntemperatuur van 52 °C (rosé dus).
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KARBONADES

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 72 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 Iberico karbonades, elk

minimaal 200 g

3 takjes tijm, gerist

1 teen knoflook

100 ml olijfolie

zeezout

grof gemalen pepe

Benodigdheden

kernthermometer




Een supersimpel maar o zo lekker gerecht, als je
 tenminste een paar straten om wil rijden voor het
 beste vlees.

1    Wrijf tijm, knoflook, zout en peper fijn in
 de vijzel en meng daarna met olijfolie tot een
 dikke pap.

2    Smeer de karbonades in met de marinade
 en gril ze direct 5 minuten op elke kant op de
 barbecue. Gaar door op de minst warme plek van
 de barbecue tot een kerntemperatuur van 72 °C.
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KARBONADES MET APPEL

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 32 uur

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 halskarbonades*, Iberico, van

200 g

1 l appelsap

100 g bruine basterdsuiker

1 el mosterdpoeder

100 g ketchup (zie p. 387)

sushi-azijn

sesamolie

zout

Benodigdheden

kernthermometer

kwastje




1    Maak een marinade van 200 ml appelsap,
 50 gram bruine basterdsuiker en mosterdpoeder
 en marineer de halskarbonades 2 uur hierin, liefst in
 een plastic zak waarin je regelmatig het vlees even
 masseert.

2    Breng de rest van de appelsap, bruine
 basterdsuiker, ketchup, sushi-azijn en sesamolie
 tegen de kook aan en laat iets indikken tot een
 glaze. Laat afkoelen.

3    Haal de karbonades uit de marinade en dep ze
 droog, bestrooi met zout en gril rondom krokant
 op de barbecue. Smeer aan beide zijden in met de
 glaze en gaar door op het vuur of in een braadslede
 tot een kerntemperatuur van minimaal 65 °C.

* Halskarbonades hebben wat meer vet, en dus smaak. Ribkarbonades
 zijn wat magerder. Iberico karbonades zijn gewoon de allerlekkerste: mooi
 droog, een vetje, kan bijna niet mislukken!
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HAM, LICHT GEROOKT

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Pekelen 2-4 dagen

Bereiding 3,5 uur

Temperatuur 120°C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 kilo ham* (achterbil, maar

procureur is ook lekker)

2 l water

100 g zout

100 g suiker

100 ml sojasaus

zwarte peper

Benodigdheden

rookmot

kernthermometer




Ham is misschien een beetje een groot woord, en
 dat ligt merendeels aan de kleur en aan het feit
 dat ik wel pekel, maar de pekel er niet in spuit. Het
 geheel heeft dus niet die zachtroze kleur van ham,
 maar zeker wel de smaak.

1    Maak een pekel door water met zout, suiker
 en sojasaus tegen de kook aan te brengen tot alle
 kristallen zijn opgelost. Laat afkoelen.

2    Leg de ham in de pekel en zorg dat hij helemaal
 onder water staat (neem anders een krappere bak
 om de ham in te pekelen).

3    Laat 2 tot 4 dagen in de koelkast staan en draai
 elke dag om.

4    Haal de ham uit de pekel, dep hem met een
 schone keukendoek goed droog en bestrooi met
 zwarte peper.

5    Gaar de ham 3 uur op 120 °C tot een
 kerntemperatuur van 75 °C** en voeg af en toe een
 handje rookmot toe. Laat nog minimaal een halfuur
 in een dubbele laag aluminiumfolie rusten.

6    Serveer warm of koud.

* Voor de duidelijkheid: de ham moet rauw en onbewerkt zijn.
 ** Elke barbecue is anders, de 3 uur is een richtlijn, 75 °C is de koers!
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VIETNAMESE PROCUREUR

6-8 PERSONEN




Voorbereiding 30 minuten

Marineren 3 uur

Bereiding 40 minuten

Temperatuur 160 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 kilo varkensprocureur,
 in plakken

3 el korianderwortel,
 in kleine stukjes

3 tenen knoflook,
 schoon en gehakt

1 tl zout

2 tl witte peper

150 g palmsuiker, granulaat

100 ml sojasaus

150 ml vissaus

2 el zonnebloemolie

125 ml kokosmelk

Benodigdheden

kernthermometer

vijzel

kwastje




Effe een werkje, maar goddelijk lekker!

1    Maal de koriander, knoflook, zout en peper in de
 vijzel fijn en meng met palmsuiker, sojasaus, vissaus
 en olie tot een marinade.

2    Laat de stukken procureur 3 uur marineren. Laat
 dan uitlekken.

3    Gril de procureur om en om krokant op de
 barbecue en bestrijk af en toe met kokosmelk.

4    Gril aan de zijkant van de barbecue door tot een
 kerntemperatuur van 68 °C.
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THAISE
 FRIKADELSPIESJES

6 SPIESJES




Bereiding 30 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 75 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

400 g varkensgehakt

80 g bacon, fijngesneden

1 rode ui, gesnipperd

½ bos koriander, alleen de

blaadjes, fijngesneden

1 rode Spaanse peper, ontzaad,
 fijngesneden

3 jeruk purut (limoenblaadjes),
 vers en heel fijngesneden

2 tenen knoflook, geraspt

nuoc mam cham, (zie p. 381) of

red-eye-mayonaise, (zie p. 372)

zout en peper

Benodigdheden

spiesjes




1    Meng het gehakt met de rest van de
 ingrediënten en breng op smaak met zout en
 peper. Zet minimaal een uur, goed afgedekt, in
 de ijskast.

2    Vorm balletjes van het gehakt met een diameter
 van 5 centimeter, rol ze tot worstjes en steek de
 worstjes op spiesjes.

3    Gril rondom krokant op de barbecue.

4    Serveer met de nuoc mam cham of de
 red-eye-mayonaise.
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PROCUREUR,
 LANGZAAM GEGAARD

10 PERSONEN




Voorbereiding 30 minuten

Bereiding minimaal 3,5 uur

Temperatuur 110 °C en 150 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 kilo varkensprocureur

4 tenen knoflook, schoon en

gehakt

1 tak rozemarijn, gerist en

fijngesneden

40 g grove mosterd

20 g scherpe dijonmosterd

40 g acaciahoning

6 blaadjes laurier

zout en peper

Benodigdheden

slagerstouw

kernthermometer




Procureur, bij de nek, is echt een superstuk van
 het varken. Ideaal om pulled pork mee te maken
 (mag niet volgens KCBS-rules), maar dat doen we
 vandaag niet.

1    Meng knoflook, rozemarijn, de twee soorten
 mosterd en de honing, en breng op smaak met zout
 en peper.

2    Snijd de procureur over de lengte voor twee
 derde in en maak eventueel nog een snede in het
 dikke deel.

3    Smeer de hele binnenkant in met het
 honing-mosterdmengsel, rol op en bind op met
 slagerstouw. Leg onder elk stuk slagerstouw tijdens
 het opbinden een blad laurier.

4    Gaar de procureur 3 uur op de barbecue op
 110 °C en stook dan de barbecue op naar 150 °C.
 Gril door tot een kerntemperatuur van 67 °C.
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PULLED PORK

6 PERSONEN (OF MEER)




Inwrijven met rub en

laten intrekken 12 uur

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 100 °C

Kerntemperatuur 82 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 kilo procureur

barbecuerub, (zie p. 362)

cola-barbecuesaus (zie p. 368)

Benodigdheden

kernthermometer




Hier had ik een paar jaar geleden nog nooit van
 gehoord, ik was ook altijd meer een Europese
 dan een Amerikaanse barbecueman. Anyway,
 ik deed mee aan een wedstrijd in Groningen,
 de groepsopdracht ging over wild, individueel
 over pulled pork. Ik denk: ik doe mee. Een keer
 geoefend thuis, eet de smulsmurf (Okky) meteen
 de helft op. Ik denk: ik zit goed! En het kwam
 goed, mede dankzij pitmaster Jeroen, want dit
 vereist een hele lage maar steady temperatuur en
 dat 8 tot 12 uur.

1    Wrijf de procureur goed in met de rub en laat
 een hele nacht intrekken.

2    Een aparte regel voor de barbecue: zorg dat die
 beslist rond de 100 °C is gestookt, indirect, en let er
 ook gedurende het garen op dat dat zo blijft.

3    Leg de procureur op het rooster met de vette
 kant naar boven en zet een bakje vocht (water of
 bier) onder het rooster. Sluit de barbecue.

4    Breng in 8 tot 12 uur tot een kerntemperatuur
 van 82 °C.

5    Laat de gare procureur 30 minuten afkoelen
 en trek het vlees met je vingers uit elkaar. Hoe
 voorzichtiger en langzamer je dit doet hoe mooier
 het eindresultaat.

6    Maak de pulled pork aan met de
 cola-barbecuesaus.
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FLAMMKUCHEN PULLED PORK

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Bereiding 5 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 flammkuchen, (zie p. 19)

150 g crème fraîche

100 g zure room

400 g pulled pork, (zie p. 185)

200 g barbecuesaus
 (zie p. 368)

rucola

100 g spekbokkingcrème,
 (zie p. 376)

Benodigdheden

aluminiumfolie




1    Meng de crème fraîche met de zure room tot
 een flammkuchen-mengsel.

2    Meng de pulled pork met de helft van de
 BBQ-saus.

3    Besmeer de flammkuchen met het room-
 mengsel en beleg met plukjes aangemaakte pulled
 pork.

4    Niet iedereen heeft een barbecue met een
 deksel dus dan moet je even wat improviseren. Leg
 de flammkuchen op het rooster en pak het hele
 rooster aan de bovenkant in met aluminiumfolie.
 De echte freak prikt een paar cocktailprikkers in de
 flammkuchen, afgedopt met stukjes kurk tegen het
 scheuren! Bak de flammkuchen op de barbecue in
 enkele minuten krokant, pas op dat de randjes niet
 zwart worden maar dat het midden wel gaar is.

5    Beleg de warme flammkuchen met plukjes
 rucola en spuit er strepen BBQ-saus en
 spekbokkingcrème overheen. Direct van genieten.
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VARKENSFILET MET
 BACON EN SPINAZIE

6 PERSONEN




Bereiding 1 uur en 15 minuten

Temperatuur 160 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 varkensfilet van 1 à 1,2 kilo

1 sjalot, gehakt

1 tl crushed red chiliflakes

50 ml olijfolie

6 tenen knoflook, gehakt

200 g wilde spinazie

12 takjes dragon, alleen

blaadjes, gesneden

12 plakken bacon

pepersaus, (zie p. 383)

zout en peper

Benodigdheden

kernthermometer

slagerstouw




1    Fruit de sjalot met de chiliflakes glazig in de
 olijfolie, voeg de knoflook toe en laat zacht worden.
 Zet het vuur wat hoger, voeg de spinazie toe en
 bak in enkele minuten gaar. Laat afkoelen tot
 handwarm, knijp met je handen zo veel mogelijk
 vocht uit de spinazie en hak alles fijn. Meng de
 fijngehakte spinazie met de dragon en breng op
 smaak met zout en peper.

2    Snijd de varkensfilet aan de onderkant (waar
 de ribben zaten) open als een stokbrood, begin bij
 het vette gedeelte en stop 3 centimeter voor het
 einde met snijden. Klap de filet open, beleg met de
 spinazie tot 2 centimeter aan beide lange zijden
 van de filet en rol op.

3    Rol de rollade symmetrisch in plakken bacon en
 zet vast met slagerstouw, niet te hard trekken!

4    Gaar de rollade op de barbecue tot een kern
 van 60 °C, stook het vuur wat op en gril, indien
 dat nog nodig is, de rollade rondom krokant en tot
 kerntemperatuur 72 °C.

5    Snijd alle touwtjes weg, snijd in dikke plakken
 (als je dunne plakken doet valt het uit elkaar) en
 serveer met de pepersaus.
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ROLLADE MET CRISPY SPEK
 EN TAPENADE

6 PERSONEN




Voorbereiding 30 minuten

Bereiding 45 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1,2 kilo varkensfilet

150 g tapenade

12 plakken ontbijtspek, iets

dikker gesneden

zout en peper

Benodigdheden

slagerstouw

kernthermometer




Meer dan een rollade, een prachtig stuk
 varkensfilet, vakkundig (door jou) uitgesneden,
 ingesmeerd en weer opgerold. Touwtje erom
 et voilà.

1    Snijd de varkensfilet aan de zijkant over de
 lengte in, op ongeveer ⅓ hoogte van de filet. Klap
 de filet open. Het idee is dat je van een ronde filet
 een platte plak maakt. Zo kun je ‘m goed vullen.

2    Smeer de uitgesneden platte filet aan de
 binnenkant helemaal in met tapenade, rol op en
 beleg kruiselings en overlappend met de plakken
 spek.

3    Bind de filet op als een rollade, bestrooi met
 zout en peper en gril rondom krokant.

4    Laat rustig doorgaren tot een kerntemperatuur
 van 70 °C.

5    Laat 10 minuten rusten en trancheer in plakken
 van 1 centimeter.
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ROLLADE GEVULD MET DRAGON

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 45 minuten

Rusten 10 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1,2 kilo varkensfilet

1 bos dragon, alleen de

blaadjes, gesneden

zout en peper

Benodigdheden

slagerstouw

kernthermometer




Nog eentje uit het kaartenbakje van Julius’
 Traîteurs, ik denk uit 1984. Toen in de oven, nu op
 de barbecue.

1    Snijd met een lang dun mes de varkensfilet
 vanaf de korte zijkant diep in: maak een gat van
 5 centimeter breed.

2    Vul met je vingers het gat vanaf beide kanten
 met de gesneden dragon en zorg dat de verdeling
 evenredig is.

3    Bind de filet op met slagerstouw en bestrooi
 met zout en peper.

4    Gril de rollade rondom krokant en gaar rustig
 door naar een kerntemperatuur van 66 °C.

5    Laat 10 minuten rusten en snijd in 1 centimeter
 dikke plakken.
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SPIESJE SPICY
 BEER CANDIED BACON

6-12 SPIESJES




Voorbereiding 5 minuten

Marineren 30 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

80 g bruine basterdsuiker

30 ml donker bier

30 ml srirachasaus

500 g bacon, in dikke stukjes

gesneden

Benodigdheden

satépennen

kernthermometer

kwastje




1    Maak een saus van suiker, bier en sriracha.

2    Marineer de bacon 30 minuten aan beide kanten
 in de saus.

3    Laat de bacon 10 minuten uitlekken en indrogen
 en rijg, al dan niet gesneden, aan spiesjes. Gril
 het vlees vervolgens aan beide kanten krokant en
 gaar tot een kerntemperatuur van 75 °C. Bestrijk
 regelmatig met de marinade.



194  |  HET COMPLETE BBQ BOEK     VARKEN




















SPARERIBS MET 5-SPICES

6 PERSONEN




Marineren 4 uur

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 70 °C

Hitte direct

Ingrediënten

10 g 5-spice powder

5 g korianderzaad
 (uit de vijzel)

10 g bruine basterdsuiker

1 tl knoflookpoeder

1 tl zwarte peper

6 matten* spareribs

Benodigdheden

kernthermometer




Er zijn verschillende manieren om spareribs op
 de barbecue te bereiden. Voorgaren of zachtjes
 op temperatuur brengen, ik bespreek beide
 methoden.

1    Meng de 5-spice powder met korianderzaad,
 bruine suiker, knoflookpoeder en peper tot een rub.

2    Masseer de rub in de spareribs en laat minimaal
 4 uur marineren (lekkerder is een nacht).

3    Stoom de spareribs in 20 minuten gaar in een
 stoompan, laat afkoelen en drogen.

4    Barbecue de spareribs om en om warm en
 krokant tot een kerntemperatuur van 70 °C (lastig
 meten met die dunne krengen). Breng op smaak
 met zout en peper.

* Een gemiddelde ‘mat’ heeft 11 tot 13 ribbetjes, met vlees erop
 en ertussen.
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SPARERIBS USA

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 12 uur

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

3 kilo spareribs

50 ml tomatensap

100 ml appelciderazijn

100 g bruine basterdsuiker

200 g ketchup, (zie p. 387)

2 tenen knoflook, geperst

paprikapoeder

1 tl mosterdpoeder

zout en peper

Benodigdheden

knoflookpers

kernthermometer




1    Verwarm het tomatensap met de azijn, los de
 bruine suiker hierin op en voeg ketchup, knoflook,
 paprikapoeder en mosterdpoeder toe. Laat
 afkoelen.

2    Gebruik de marinade in beide gevallen om
 tijdens het grillen de ribbetjes af en toe af te lakken.
 Optie 1: Laat de spareribs maximaal 12 uur
 marineren en daarna uitlekken.

3    Gril het vlees zeker 30 minuten rondom op de
 barbecue, die je de laatste 10 minuten wat meer
 hitte geeft.

OF…

4    Optie 2: Stoom de gemarineerde spareribs in
 20 minuten gaar in een stoompan, laat afkoelen en
 drogen.

5    Gril de spareribs op de barbecue rondom warm
 en krokant tot een kerntemperatuur van 70 °C,
 lastig meten met die dunne krengen. Breng op
 smaak met zout en peper.
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RIBS JBG

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Voorgaren 2 uur

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

3,5 kilo varkenskrabben

250 ml hoisinsaus

160 ml oestersaus

75 g honing

125 ml shaoxing wijn
 (of droge sherry)

2 tenen knoflook, geperst

15 g gember,
 geschild, gesneden

ijsblokjes

ribglaze, (zie p. 365)

Benodigdheden

vacumeermachine

knoflookpers

kernthermometer

kwastje

ziploc




De one and only ribs in Julius Bar&Grill worden
 gemaakt van varkenskrabben, dat zijn, zeg maar,
 de vier ribben die tegen de nek aanzitten, dus niet
 van de matjes. Deze zijn iets groter, hebben wat
 meer vlees en vooral wat meer smaak. We garen
 ze vacuüm voor in de marinade, daarna hoeven we
 ze alleen maar af te grillen, ideaal, ze zijn dus altijd
 gaar.

1    Maak een marinade van de hoisinsaus,
 oestersaus, honing, shaoxing wijn, knoflook en
 gember en neem die mee naar de slager (tenzij je
 zo’n klein vacumeermachientje thuis hebt). Bestel
 de varkenskrabben, kijk de slager lief aan en vraag
 of hij dat samen met de marinade vacuum wil
 trekken. Niet te stevig anders prikken de boteinden
 misschien door de zak.

2    Thuis vul je een grote pan met water, breng het
 water tegen de kook aan, leg die zak(-ken) in de
 pan en probeer de temperatuur van het water 2 uur
 op 72 °C te houden.

3    Haal de zakken uit het water en laat ze afkoelen
 in een teil water met ijsblokjes.

4    Haal de krabben uit het vacuüm, laat even
 uitlekken en gril ze op de barbecue aan beide
 kanten krokant en warm. Tijdens het grillen kun je
 ze nog een paar keer bestrijken met de ribglaze.
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VARKENSRIB,
 PORCHETTA-STYLE

6 PERSONEN




Inwrijven met rub en

laten intrekken 4 uur

Bereiding 2 uur

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 70 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1,2 kilo varkensrib*, uitgebeend

15 takjes platte peterselie,
 gesneden

2 takjes rozemarijn, alleen de

blaadjes, gesneden

3 takjes salie, alleen de

blaadjes, gesneden

3 tenen knoflook, geraspt

30 g dijonmosterd

1 tl venkelzaad, gevijzeld

1 el citroenrasp

cayennepeper 15 ml

olijfolie

100 g parmaham

zout en peper

Benodigdheden

knoflookpers

rasp

vijzel

slagerstouw

kernthermometer




1    Meng peterselie, rozemarijn, salie, knoflook,
 mosterd, venkelzaad, citroenrasp, peper, zout,
 cayennepeper en olijfolie tot een rub en smeer de
 varkensrib ermee in. Dek af en laat minimaal 4 uur
 intrekken (lekkerder is het om het een dag van
 tevoren voor te bereiden).

2    Bedek de varkensrib volledig met de parmaham
 en bind op als een rollade.

3    Gril de varkensrib circa anderhalf uur op de
 barbecue en controleer de kerntemperatuur van
 70 °C. Laat na het bereiken van de temperatuur
 nog 10 minuten naast de barbecue rusten.

* Hoe meer je richting de nek gaat, hoe vetter het vlees wordt. Onthoud
 wel dat vet ook meer smaak geeft!
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OOSTERS GEDROOGD SPEK

6 PERSONEN




Voorbereiding 60 minuten

Marineren 12 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 80 °C

Hitte indirect

Temperatuur
 (1 dag later) 220 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 kilo buikspek, zonder zwoerd,
 in plakjes

15 ml sojasaus

15 ml vissaus

15 ml ketjap manis

10 ml oestersaus

15 ml shaoxing wijn (of droge
 sherry)

1 tl 5-spice powder

40 g suiker

½ tl zwarte peper

½ tl zout

50 g honing

15 ml water

Benodigdheden

rookhout

rekje

rooksnippers




De bereidingstijd wordt steeds iets langer, maar
 dit gerecht is dan ook wel zo goddelijk, en dat
 heeft echt tijd nodig.

1    Droog de plakjes spek een uur op een bijna
 lauwe barbecue waar je eerst nog een handje
 rookhout op gooit.

2    Maak ondertussen een marinade van sojasaus,
 vissaus, ketjap, oestersaus, shaoxing wijn, 5-spice
 powder, suiker, peper en zout en leg het warme
 spek erin. Laat minimaal 12 uur staan.

3    Haal het spek uit de marinade en laat op een
 rooster uitlekken. Meng de honing met het warme
 water.

4    Smeer de plakjes spek aan beide kanten in
 met de honing en gril om en om krokant op de
 barbecue.
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VIETNAMEES SPEK, DE TRICK

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Voorgaren 2 uur

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 220 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo buikspek, zonder zwoerd

60 g suiker

50 ml water

130 ml vissaus

95 ml rijstazijn

1 teen knoflook, in stukken

1 Spaanse peper, ontzaad,
 fijngesneden

10 takjes koriander, gesneden

2 bosuien, gesneden

nuoc mam cham, (zie p. 381)

Benodigdheden

vacumeermachine
 of ziploc




Eén van mijn favorieten uit Vietnam, onderdeel van
 de traditionele bun cha uit Hanoi. Ook hier weer
 een kleine vacuümtruc.

1    Smelt de suiker zonder te roeren tot een lichte
 karamel, voeg het water toe (pas op, het spettert)
 en laat de suiker in het water smelten. Meng met
 vissaus, rijstazijn, knoflook en Spaanse peper tot
 een marinade.

2    Vacumeer het buikspek met de marinade (heb
 je geen vacumeermachine kijk dan je de slager lief
 aan) en gaar het geheel 2 uur in 5 liter warm water
 op 80 °C.

3    Koel de zak met spek af in ijswater, haal het
 spek uit de zak en laat het vlees uitlekken en droog
 worden.

4    Snijd het spek in plakken en gril op de barbecue
 rondom krokant.

5    Garneer de plakken met koriander en bosui.
 Geef er nuoc mam cham bij.
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SPICY PIG CANDY

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Marineren 15 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

500 g ontbijtspek, dik

gesneden

100 g bruine basterdsuiker

1 tl knoflookpoeder

1 tl komijnpoeder

1 tl mosterdpoeder

1 tl cayennepeper




Het lichte zout van het gepekelde en gerookte
 spek, met de specerijen en de suiker... voor mij een
 gastronomische delicatesse. Het lekkerst zijn de
 randjes die zwart maar net niet verbrand zijn.

1    Meng de suiker met het knoflookpoeder, de
 komijn, het mosterdpoeder en de peper. Strooi
 het mengsel over het spek (beide zijdes) en laat
 15 minuten intrekken.

2    Bak de spek in 20 tot 22 minuten om en om
 krokant op de barbecue. Zet in de barbecue een
 bakje onder de spek!

3    Laat de spek even uitlekken op een rekje of op
 het rooster dat je even op 2 bakstenen zet en laat
 afkoelen totdat hij lauw is.
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HOTDOGS

10 STUKS




Voorbereiding 10-20 minuten

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

Een hotdog bestaat uit een

paar onderdelen*

1. Het broodje.

Gewoon een simpel

hotdogbroodje. Wel warm,
 maar niet krokant.

2. De worst, een knakworst!

Zoek een slager die ze zelf

maakt, ze bestaan!

3. De saus.

Best een belangrijke

smaakmaker!

4. Het garnituur.

Voor meer smaak,
 of eventueel een crunch.




Geen hogere wiskunde, de hotdog, maar wel een
 snack waar je hoog mee kunt scoren als je hem
 goed lekker maakt! Dit is niet echt een recept,
 maar meer een lijstje met tips en voorbeelden.

Simpel: broodje, worstje, sweet mustard, ketchup

Thai: broodje, worstje, mayonaise, Thaise dipsaus,
 gefrituurde uitjes, koriander

USA: broodje, worstje, warme zuurkool, witte
 barbecuesaus

Japan: broodje, worstje, mayonaise met wasabi
 (20 delen mayo op 1 deel wasabi), furikake

Marokko: broodje, lamsworstje (merguez),
 mayonaise met harissa (10 delen mayo op 1 deel
 harissa), hazelnoten

Oriental: broodje, worstje, atjar, ssamjang,
 gefrituurde uitjes

Italië: broodje, worstje, gremolata, krokant
 gebakken spek, basilicum

Luscious: broodje, worstje, zacht gekookte
 kwarteleitjes, hollandaisesaus, peterselie

Mexico: broodje, worstje, avocadosalsa, zoetzure
 tomaatjes, poblano

Spicy: broodje, worstje, chili-jam, mangochutney,
 citroenmayonaise

* NB Niet alle hotdogs staan op de foto.
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KIP EN GEVOGELTE

AZIATISCHE EEND

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Marineren 2 uur

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1,2 kilo eendenborst
 (6 borsten)

100 ml sojasaus

60 ml zonnebloemolie

2 tl 5-spice powder

2 tenen knoflook, schoon en

geperst

2 cm gember, geraspt

½ tl kurkuma

1 el honing

1 sjalot, gesnipperd

zout en peper

Benodigdheden

knoflookpers

rasp

kernthermometer

aluminiumfolie




Het succes van deze eend zit niet alleen in
 de marinade, maar ook in de garing: houd de
 temperatuur dus goed in de gaten.

1    Meng sojasaus met olie, 5-spice powder,
 knoflook, gember, kurkuma, honing, sjalot,
 zout en peper tot een marinade. Leg hierin de
 eendenborsten, met het vel naar boven.

2    Laat 2 uur marineren en draai af en toe om,
 maar geef de vleeskant wat meer tijd in de
 marinade dan de vetkant.

3    Laat de eendenborsten uitlekken, dep droog
 en gril ze 5 minuten op de vetkant, dan 4 minuten
 op de vleeskant. Laat ze op een wat minder heet
 stukje van de grill op de vetkant doorgaren tot een
 kern van 48 °C.

4    Haal de eend van de grill en laat onder een
 dubbel stuk aluminiumfolie doorgaren tot een kern
 van 54 °C.

5    Trancheer het vlees voordat je het serveert.
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CANARD BURGER

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

800 g confit* van eend

1 rode ui, gesnipperd

1 teen knoflook, geperst

2 el kappertjes, gespoeld,
 uitgelekt en fijngehakt

Varkensnet**, goed gespoeld

cheddar

zout en peper

Optioneel

12 sneden witbrood 22 mm dik,
 zonder korst, uitgestoken

ø 10 cm (JBG-buns)

ketchup, (zie p. 387)

zure augurk, in blokjes

Benodigdheden

skillet

spatel

knoflookpers




1    Verwarm de confit van eend heel zacht in het
 eigen vet, het hoeft niet echt warm te worden maar
 wel zo dat je het kunt ‘plukken’.

2    Smelt wat van het eendenvet in de skillet en
 fruit daarin de rode ui zacht aan. Als de ui glazig is
 meng je de knoflook erdoor. Bak tot de knoflook
 gaar is. Breng op smaak met zout en peper en
 meng met de eend. Meng de kappertjes erdoor.

Voor de oosterse variant vergeet je de kappertjes
 en de smokey jus, maar maak je het vlees aan met
 wat hoisinsaus en spuit je er wasabimayonaise
 overheen als het vlees op de broodjes ligt.

4    Verdeel het vlees in zes porties, rol er ballen van
 en druk die plat. Pak elke platte burger in in een
 stuk varkensnet dat groter is dan de burger, zodat
 je wat overlap hebt. Knip grote stukken net weg als
 je een mooie ronde burger hebt die goed sluit.
 Leg minimaal een halfuur in de koeling.

5    Gril de burgers op de barbecue rondom krokant
 (gaar zijn ze al). Smelt de laatste 2 minuten een
 plak cheddar op de burger.

Ik heb de burgers opgebouwd met kort geroosterd
 witbrood, ketchup en zure augurk.

* Er zijn minimaal twee boeken van mijn hand waarin ik beschrijf hoe je
 heel makkelijk confit van eend maakt, wat je overigens ook uitstekend in
 blik kunt kopen, mits uit Frankrijk (dat is geen harde zekerheid, maar confit
 van Delpeyrat is altijd goed).
 ** Varkensnet is het vlies dat om de ingewanden van het varken zit. Als je
 het goed spoelt is het een geweldige manier om losse vleesingrediënten
 bij elkaar te houden.
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EEND VAN DE PLANK

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1,2 kilo tamme eendenborst

zout

60 g honing

Benodigdheden

spatel

cederhouten plankjes

kernthermometer




1    Snijd de eendenborst in diamantpatroon in op
 de vetkant tot op het vlees. Bestrooi met zout.

2    Gril de eendenborsten krokant op de vetzijde
 en leg ze vervolgens op de cederhouten plankjes
 met het vet naar boven. Temper het vuur, smeer
 de vetkant in met honing en zet de plankjes op het
 grillrooster. Breng rustig naar een kerntemperatuur
 van 58 °C.

3    Serveer met de bietjes van p. 405.
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KIPPENBORST CAPRESE

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 25 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 kipfilets van 175 g

olijfolie

3 takjes tijm, gerist

3 takjes oregano, alleen de

blaadjes, gesneden

knoflookpoeder

uienpoeder

125 ml balsamicoazijn

2 el lichte basterdsuiker

2 bollen mozzarella, gesneden

12 plakken pomodoritomaat

6 takjes basilicum,
 alleen de blaadjes

zout en peper

Benodigdheden

kwastje




Roomwitte en vooral lekkere mozzarella, mooie
 tomaten, verse kruiden, de beste balsamico en
 warme kip: maak me wakker.

1    Smeer de kipfilets in met olijfolie en daarna
 met tijm en oregano. Bestrooi met knoflook- en
 uienpoeder en daarna met zout en peper.

2    Maak een balsamicoglaze door de azijn met de
 suiker tegen de kook aan te brengen. Laat tot de
 helft indampen en houd warm.

3    Smeer het rooster van de grill in met olie
 en gril de kipfilets om en om krokant tot een
 kerntemperatuur van 68 °C.

4    Bedek de kipfilets met plakken mozzarella
 en leg terug op de grill, tot een kerntemperatuur
 van 72 °C.

5    Leg de kipfilets op borden, leg tomaat en
 basilicum op de mozzarella, en serveer meteen met
 de balsamicoglaze.
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KIP MET OLIJVEN EN
 GEITENKAAS

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo kipfilets, met vel

1 el venkelzaad

1 el korianderkorrels

1 el currypoeder

300 g geitenkaas, verse

12 takjes koriander, vers, alleen

de blaadjes, gesneden

300 ml olijfolie, of iets meer

zonnebloemolie

4 stronkjes little gem, in de

lengte in vieren

200 g zwarte olijven, ontpit en

fijngesneden

zout en peper

Benodigdheden

vijzel

keukenmachine

kernthermometer




1    Verwarm venkel, korianderkorrels en curry even
 in een koekenpan totdat de hele keuken ernaar
 ruikt en maal dan fijn in de vijzel.

2    Maal de geitenkaas en de korianderblaadjes
 met wat olijfolie fijn in de keukenmachine. Voeg 1 à
 2 eetlepels heet water toe tegen het schiften. Voeg
 zoveel olie toe tot je een mooi lopende dressing
 hebt. Breng op smaak met zout en peper.

3    Smeer de kipfilets in met wat zonnebloemolie
 en de specerijen. Leg op de velkant op de grill,
 draai na een paar minuten een kwartslag zodat je
 een mooie grilruit krijgt. Draai om en gaar door tot
 een kerntemperatuur van 70 °C.

4    Rol de little gem door de dressing.

5    Serveer de getrancheerde filets met de little
 gem, wat extra dressing en de olijven.
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KIPPENDIJ MET DUCK SAUCE

6 PERSONEN




Voorbereiding 30 minuten

Marineren 18 uur

Bereiding 35 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

12 kippendijen, ontbeend

75 ml zonnebloemolie

10 tenen knoflook, schoon en

geperst

225 ml hoisinsaus

75 ml sesamolie

150 ml kippenbouillon

Benodigdheden

knoflookpers

kernthermometer




Duck sauce wordt natuurlijk helemaal niet gemaakt
 van eend, maar is gewoon heel lekker mét eend 
 (of kip), en Aziatisch ook nog.

1    Verwarm de olie in een grote koekenpan en laat
 hier kort de knoflook in bakken.

2    Voeg de hoisinsaus, sesamolie en
 kippenbouillon toe, meng goed en laat tegen de
 kook komen. Laat ⅓ van de hoeveelheid duck sauce
 indampen. Laat afkoelen.

3    Marineer de kippendijen een avond, nacht en
 morgen in de saus, laat uitlekken en gril om en
 om krokant. Begin te grillen op de velkant en laat
 doorgaren op de vleeskant. Leg ze eventueel aan
 de zijkant van de grill als het te hard gaat en gaar
 door tot een kerntemperatuur van 72 °C.

4    Lak tijdens het grillen regelmatig met een
 kwastje wat duck sauce over de kip.
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GELE KIP

6 PERSONEN




Marineren 15 minuten

Bereiding 45 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 75 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

12 kippenbouten

3 tenen knoflook, platgedrukt

15 g suiker

50 ml nam pla of nuoc mam

(Thaise of Vietnamese vissaus)

30 ml limoensap

7 g kurkuma (kunjit)

7 g zeezout

10 g korianderpoeder

1 rode Spaanse peper, ontzaad,
 in de lengte doorgesneden

Benodigdheden

kernthermometer

kwastje

ziploc




1    Meng de knoflook, suiker, vissaus, limoensap,
 kurkuma, zout, korianderpoeder en Spaanse peper
 tot een marinade en smeer de kippenbouten er
 goed mee in.

2    Doe de kip met de marinade in een plastic zak
 en masseer gedurende een uur elke 15 minuten de
 marinade even in de kip.

3    Dep de kippenbouten een beetje droog en
 gril ze rondom krokant op de barbecue, maar
 leg ze op tijd op een minder warm gedeelte
 (kerntemperatuur 75 °C).
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POLLO AL AJILLO

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Marineren 1 nacht

Bereiding 1 uur

Temperatuur 150 °C

na 30 minuten naar 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 boerderijkippen van 1,2 kilo,
 in vieren

25 tenen knoflook, schoon

200 ml sinaasappelsap, vers

100 ml sherryazijn

50 ml worcestershiresaus

1 el chilivlokken

2 el grof gemalen peper

1 tl zout

Benodigdheden

keukenmachine

kernthermometer

kwastje




Spaanse toestanden met die kip, en ze mag best
 een beetje te gaar zijn. Je kunt de delen met borst
 ook iets eerder van het vuur halen.

1    Maal knoflook, sinaasappelsap, sherryazijn,
 worcestershiresaus, chilivlokken, peper en zout tot
 een gladde pasta in de keukenmachine en smeer
 hier de kipdelen mee in. Laat een nacht in de
 koelkast intrekken.

2    Gril de kip om en om op lage temperatuur en
 verhoog na 30 minuten de temperatuur van de
 barbecue.

3    Gril de kip krokant en zorg dat de
 kerntemperatuur 72 °C is.
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BOURBON CHICKEN

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 3 uur

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 140 °C

Hitte direct

Ingrediënten

3 kipfilets, dubbele, zonder vel

100 ml barbecuesaus
 (zie p. 368)

100 ml Jack Daniel’s

50 g esdoornsiroop

1 el worcestershiresaus

1 tl zout

Benodigdheden

ziploc

kernthermometer

kwastje




Een magere versie, alhoewel met bourbon en
 esdoornsiroop… maar het is filet zonder het vette
 vel en dat geeft weer wat hoop. Als het nu maar
 niet te droog wordt!

1    Meng BBQ-saus, bourbon, esdoornsiroop,
 worcestershiresaus en zout tot een marinade en
 meng dit met de kipfilets.

2    Laat de kip marineren in een plastic zak en
 masseer de marinade elk halfuur even in het vlees,
 dan wordt de kip het lekkerst. Marineer minimaal
 3 uur.

3    Haal de kip uit de marinade, veeg overtollige
 marinade van de kip en gril de filets op de barbecue
 rondom rustig naar een kerntemperatuur van 65 °C.
 Bestrijk vanaf dat moment de filets regelmatig met
 de marinade tot een kerntemperatuur van 72 °C
 is bereikt.

4    Lekker met de coleslaw van p. 316 en wat crème
 fraîche met groene kruiden.
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BUTTERFLIED CHICKEN, SIMPEL

6 PERSONEN




Inwrijven met rub en

laten intrekken 15 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 75 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 boerenkip van 1,5 kilo

100 ml olijfolie

5 takjes tijm, gerist

mangochutney (zie p. 399)

zout en peper

Benodigdheden

aluminiumfolie

kernthermometer




1    Leg de kip met zijn borst naar beneden op een
 plank en knip met een goede keukenschaar open
 langs de ruggengraat. Knip als de kip open is langs
 de andere kant de ruggengraat eruit. Als je de kip
 nu openvouwt zie je een wit stuk bot zitten, dit
 is het borstbeen. Als je het borstbeen een stukje
 insnijdt met een scherp mes kun je daarna met je
 vingers het borstbeen eruit wippen (even met de
 vingers onder het been wroeten). De kip is nu klaar
 voor verdere bereiding. Snijd alles nog een keer
 doormidden.

2    Pak een baksteen in aluminiumfolie en verwarm
 voor op de barbecue.

3    Smeer de kip rondom in met olijfolie en bestrooi
 met tijm, zout en peper.

4    Leg de kip met het vel op het rooster en leg de
 baksteen op de twee borsten.

5    Gril in circa 10 minuten krokant, draai de kip
 om en gril ook de ‘binnenkant’. Controleer de kern-
 temperatuur, bij mij gaat alles onder de 75 °C terug.

6    Serveer de kip met mangochutney.
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KIP UIT DE PEKEL

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Marineren 12 uur

Indrogen 12 uur

Bereiding 45 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 boerenkippen van 1,2 kilo

per stuk

50 g suiker

80 g zout

3 l water

2 citroenen, gewassen en

doormidden

3 tenen knoflook, doormidden

4 takjes tijm

10 takjes dragon, alleen

blaadjes, gesneden

80 g boter

zout en peper

Benodigdheden

kernthermometer

keukendoek

aluminiumfolie




1    Breng de suiker en het zout in 2 liter water
 tegen de kook aan en zorg dat beide zijn opgelost.
 Laat de citroenen, knoflook en tijm 3 minuten
 meegaren, voeg eenderde liter koud water toe en
 laat alles afkoelen.

2    Dompel beide kippen onder in de pekel en
 zorg dat er nog een klein laagje pekel boven de
 kip is (pas dus eventueel de bak, braadslede of
 emmer aan de maat van je kippen aan). Laat 12 uur
 marineren in de koeling.

3    Haal de kip uit de marinade, laat goed
 uitlekken en droog nog beter af. Wikkel elke kip
 in een brandschone keukendoek en laat zo 12 uur
 indrogen in de koeling (het gaat vooral om de
 huid).

4    Meng de dragon met de boter, breng op smaak
 met zout en peper en vul hier de binnenkant van
 beide kippen mee. Bestrooi de kippen met zout
 en peper en gril ze in 45 minuten krokant op de
 barbecue tot een kerntemperatuur van 70 °C.
 Controleer de kleur van het vocht tussen het
 gewricht van de dij en het karkas: als dit nog roze
 is, verwijder je de dijen en gril je die nog even na.

5    Houd ondertussen de kip warm in
 aluminiumfolie, maar niet te lang want dan wordt
 de kip droog. In het ergste geval serveer je de kip
 in tweeën, eerst de borst en daarna de dijen, en
 vergeet vooral niet de sot l’y laisse (kippenoester).
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COLAKIP

6 PERSONEN




Marineren 4 uur

Bereiding 60 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 75 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 boerenkippen van

1 kilo per stuk

200 gr ketchup

100 g bruine suiker

50 ml srirachasaus

2 blikjes cola

Benodigdheden

braadslede

kernthermometer




Uit de oude doos, Smart Cooking 3, maar werkelijk
 een waanzinnig gerecht. Je moet het een keer
 gemaakt hebben om het te geloven.

1    Maak een marinade van ketchup, suiker,
 chilisaus en 200 milliliter cola (100 milliliter uit elk
 blikje) en smeer de buitenkanten van de kippen
 ermee in. Laat minimaal 4 uur marineren, liever een
 hele nacht.

2    Duw de kippen met hun kont over de blikken
 cola heen, misschien moet het gat iets groter
 worden gemaakt. Leg ze in een braadslede en
 overgiet met de resterende marinade.

3    Zet de kippen minimaal 45 minuten in de
 barbecue. Bedruip af en toe met de marinade zodat
 ze een mooie korst krijgen. De temperatuur in de
 gewrichten van de dijen moet 75 °C zijn.

4    Laat de kippen als ze gaar zijn even rusten, haal
 van de blikjes af. Snijd de filets van de borst en
 snijd de poten van het karkas op de gewrichten,
 eventueel kun je de poten nog een keer doorsnijden
 op het volgende gewricht.
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POLLO PANAMA

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Marineren 12 uur

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 160 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 boerenkippen van 1,2 kilo per

stuk, in stukken

15 tenen knoflook,
 schoongemaakt

350 ml sinaasappelsap

100 ml ciderazijn

40 ml worcestershiresaus

40 ml water

1 el zout, afgestreken

3 laurierblaadjes

Benodigdheden

blender of staafmixer

kernthermometer

ziploc




1    Maal knoflook, sinaasappelsap, ciderazijn,
 worcestershiresaus, water en zout in een blender
 of met een staafmixer tot een gladde puree en wrijf
 hier alle kipdelen mee in. Stop alle kip samen met
 de laurierblaadjes in een ziploc en laat een nacht in
 de koelkast liggen.

2    Haal de stukken kip uit de marinadezak en
 gril rondom krokant. Controleer of de kip gaar is
 door een mes tussen het dijgewricht te zetten:
 als het vocht transparant is dan is de kip gaar
 (kerntemperatuur van 75 °C).
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HONEYROASTED KIP

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 60 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 boerderijkippen van 1,2 kilo

500 g ketchup

100 g honing

100 g bruine suiker

30 ml srirachasaus

(Thaise chilisaus)

zout en peper

Benodigdheden

kwastje

kernthermometer




Ik maakte ze al in de Utrechtsestraat, honeyroasted
 chickenwings. Vleugels dus, niet aan te slepen.

1    Meng de ketchup met honing, bruine suiker en
 sriracha tot een glaze en smeer hier de kippen mee
 in. Zorg dat je de helft overhoudt.

2    Gril de kippen langzaam gaar – doe je dit te
 snel, dan verbrandt je glaze.

3    Smeer regelmatig met een kwastje wat glaze
 over de kippen. Haal ze van de barbecue als de
 kern bij de poten 72 °C aangeeft*. Breng op smaak
 met zout en peper.

* De handige grillmaster heeft dan de borsten al van het karkas gesneden
 en houdt die ergens warm (in de oven op 45 °C).



236  |  HET COMPLETE BBQ BOEK     KIP EN GEVOGELTE




















KIP MET CITROEN EN
 KNOFLOOK

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Marineren 18 uur

Bereiding 45 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 boerderijkippen van 1,2 kilo

4 tenen knoflook, schoon en

doormidden

1 citroen, alleen sap

6 takjes tijm, gerist

3 citroenen, doormidden

gekonfijte knoflook (zie p. 380)

zout en peper

Benodigdheden

kernthermometer




Parafrase op een bekend nummer, maar dan
 uit de oven met bouillon. Deze dus op de
 droge barbecue-manier, met die onwijs lekkere
 gekonfijte knoflook, die alles lekker maakt.

1    Leg de kip met zijn borst naar beneden op een
 plank en knip met een goede keukenschaar open
 langs de ruggengraat. Knip als de kip open is langs
 de andere kant de ruggengraat eruit. Als je de kip
 nu openvouwt zie je een wit stuk bot zitten, dit
 is het borstbeen. Als je het borstbeen een stukje
 insnijdt met een scherp mes kun je daarna met je
 vingers het borstbeen eruit wippen (even met de
 vingers onder het been wroeten). De kip is nu klaar
 voor verdere bereiding. Snijd alles nog een keer
 doormidden.

2    Wrijf de kip in met de stukken knoflook en
 daarna met citroensap. Bestrooi met tijm en zout
 en leg een avond, nacht en ochtend in de koelkast.

3    Gril de 6 halve citroenen aan alle kanten tot ze
 bijna zwart zijn.

4    Laat de kippen uitlekken, dep droog en gril ze
 om en om krokant. Leg ze aan de zijkant van de
 gril, dus niet direct boven de vlammen, en laat ze
 doorgaren tot een kern van 70 °C.

5    Serveer met de halve citroenen en de gekonfijte
 knoflook.
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PULLED CHICKEN

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 90 minuten

Temperatuur 160 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 boerderijkippen, van ± 1 kilo

100 ml vet van gebakken spek,
 gesmolten

zout en peper

200 g bbq-saus wit (zie p. 370)

Benodigdheden

2 handjes rookhout

kwastje

braadslede




Pijn is fijn, is een oud gezegde, en hier werkt dat
 echt, want hoe warmer je de kip uit elkaar haalt
 en plukt, hoe makkelijker en vooral lekkerder. Het
 is wel zaak dat je na het plukken de boel meteen
 afdekt, zodat de condens van de warme kip
 terugvalt op het vlees.

1    Leg de kip met zijn borst naar beneden op een
 plank en knip met een goede keukenschaar open
 langs de ruggengraat. Knip als de kip open is langs
 de andere kant de ruggengraat eruit. Als je de kip
 nu openvouwt zie je een wit stuk bot zitten, dit
 is het borstbeen. Als je het borstbeen een stukje
 insnijdt met een scherp mes kun je daarna met je
 vingers het borstbeen eruit wippen (even met de
 vingers onder het been wroeten). De kip is nu klaar
 voor verdere bereiding. Snijd alles nog een keer
 doormidden.

2    Bestrooi de kippen royaal met zout en peper en
 leg ze met het vel naar boven op een grillrooster.
 Gooi een handje rookhout op het vuur, leg het
 rooster op de barbecue en sluit de klep.

3    Smeer na een uur de kippenhuiden in met wat
 spekvet, draai de kip om en smeer ook de kant die
 nu boven ligt in met spekvet. Gooi het restant van
 het rookhout op de kolen.

4    Haal de kip na nog 30 minuten van de grill, laat
 even uitdampen en haal het vel van het warme
 vlees.

5    Laat de kip nog even uitdampen en trek dan
 met de hand de stukken vlees (pullen) uit elkaar.
 Hoe warmer de kip, hoe makkelijker het gaat.

6    Laat de stukjes kip afkoelen tot lauw en meng
 ze met de witte bbq-saus tot een sappig geheel.
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BIERKIP

6 PERSONEN




Inwrijven met rub en laten

Intrekken 15 minuten

Bereiding 45 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 75 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 boerderijkippen, van ± 1 kilo

50 ml olijfolie

2 blikjes bier

2 blaadjes laurier

2 kaneelstokjes

2 rode Spaanse pepers,
 doormidden

2 tl komijnzaad

40 g scherpe mosterd

1 bos verse munt, gesneden

zout en peper

Benodigdheden

braadslede

kernthermometer




1    Smeer de kippen in met olijfolie en bestrooi ze
 met zout en peper.

2    Drink uit elk blikje bier een flinke slok en vul
 elk blik met laurier, kaneel, Spaanse peper en
 komijnzaad.

3    Duw de kippen met hun kont over de blikjes
 bier heen, misschien moet het gat iets groter
 worden gemaakt, leg ze in een braadslede. Braad
 ze 20 minuten in de barbecue.

4    Smeer de kippen in met de mosterd en zet
 ze nog 25 minuten terug in de barbecue. De
 temperatuur in de gewrichten van de dijen moet
 75 °C zijn.

5    Laat de kippen als ze gaar zijn even rusten, haal
 van de blikjes af. Snijd de filets van de borst en
 snijd de poten van het karkas op de gewrichten,
 eventueel kun je de poten nog een keer doorsnijden
 op het volgende gewricht.

6    Bestrooi de stukken kip met verse munt en
 serveer direct.
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ARABISCHE KIPSATÉ

12 SPIESJES




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 1 uur

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 kilo kippendij, in stukjes van
 2 x 2 cm

350 g Griekse yoghurt

75 ml olijfolie

1 el zwarte peper, gemalen

1 el allspice, gemalen

1½ tl korianderpoeder

1½ tl komijnpoeder

1 tl kaneel

1 tl zout

6 tenen knoflook, doormidden

1 witte ui, geraspt

4 pita’s

½ komkommer, ontzaad, in

blokjes

1 el citroensap

2 el dille, gesneden

2 el munt, gesneden

2 el platte peterselie, gesneden

sumak (zuurkruid-poeder)

zout en peper

Benodigdheden

satépennen




Het enige deel van de kip dat echt geschikt is om
 op deze manier te gebruiken is kippendij. Filet
 wordt droog en drumsticks of vleugeltjes leveren
 een hoop gemier op!

1    Maak een saus van yoghurt, olijfolie, peper,
 allspice, koriander, komijn, kaneel, zout, knoflook en
 ui en zet minimaal een uur in de koeling.

2    Marineer het kippenvlees een uur in de helft van
 de saus.

3    Rijg de uitgelekte kippenstukjes aan pennen,
 breng ze op smaak met zout en peper en gril de
 spiesjes op de barbecue rondom krokant en gaar.

4    Gril de pita’s krokant.

5    Verwijder de knoflook uit de overgebleven saus
 en meng de saus met komkommer, citroensap en
 de groene kruiden.

6    Bestrooi de spiesjes met sumak en serveer met
 de saus en warme pita.
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KIPPENDIJSPIESJES MET
 CITROENGRAS

6 SPIESJES




Marineren 60 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 75 °C

Hitte direct

Ingrediënten

400 g kippendij, zonder vel,
 in 36 stukjes

150 ml yoghurt

10 takjes koriander, gesneden

5 takjes munt, gesneden

1 rode Spaanse peper, ontzaad,
 fijngesneden

1 tl kurkuma (kunjit)

1 tl garam masala

20 g gember, geraspt

½ citroen, rasp

6 stengels citroengras

Benodigdheden

rasp

kernthermometer




Het enige deel van de kip dat echt geschikt is om
 op deze manier te gebruiken is kippendij. Filet
 wordt droog, en drumsticks of vleugeltjes gemier!

1    Meng yoghurt met koriander, munt, Spaanse
 peper, kurkuma, garam masala, gember en
 citroenrasp en laat een uur intrekken.

2    Marineer de stukjes kip 1 uur in de marinade en
 rijg daarna aan het citroengras.

3    Gril de spiesjes rondom krokant en gaar op
 de barbecue. Let op dat het niet te hard gaat
 (kerntemperatuur 75 °C).
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KIPPENDIJSPIESJES,
 YAKITORI

6 SPIESJES




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 75 °C

Hitte direct

Ingrediënten

500 g kippendij, zonder vel, in

stukjes van 2x2 cm

125 ml sojasaus, zout

125 ml sake

125 ml mirin (Japanse rijstwijn)

2 tenen knoflook, gekneusd

6 cm gember, geraspt

8 bosui, alleen het wit, in

stukjes van 2 cm

zout en peper

rasp

zeef

kwastje

kernthermometer




1    Meng sojasaus, sake, mirin, knoflook en gember,
 breng tegen de kook aan en laat voor drie vierde
 indampen (90 milliliter). Passeer door een zeef.

2    Rijg de stukjes kip en de bosui om en om aan
 spiesjes en bestrooi licht met zout en peper.

3    Bestrijk de yakitori’s met de saus en gril rondom
 krokant en gaar op de barbecue. Let op dat het niet
 te hard gaat en bestrijk ze tijdens het grillen nog
 een keer (kerntemperatuur 75 °C).

4    Bestrijk ze vlak voor het serveren nog een keer
 met de yakitorisaus.
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THAISE KIPPENDIJEN

6 PERSONEN




Voorbereiding 2 minuten

Marineren 2 uur

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

6 kippendijen, met bot

Thaise marinade (zie p. 361)

Thaise dipsaus (zie p. 385)

zout en peper

Benodigdheden

kwastje

ziploc

kernthermometer

aluminiumfolie




Dit is een beetje een voorgerechtje, als
 hoofdgerecht zou ik er twee nemen. En wat betreft
 dat bot: het geeft misschien iets meer smaak af,
 maar ik haat kluiven!

1    Smeer de kippendijen in met de Thaise
 marinade en leg 2 uur in een ziploc in de koelkast.
 Masseer regelmatig de marinade in de dijen.

2    Laat de dijen uitlekken en gril ze rondom
 krokant.

3    Leg de dijen aan de zijkant van de barbecue en
 controleer regelmatig de temperatuur.

4    Haal de kippendijen bij een kerntemperatuur
 van 72 °C van het vuur en laat ze nog 5 minuten
 doorgaren onder een blaadje aluminiumfolie.

5    Bestrooi met zout en peper en serveer met de
 Thaise dipsaus.
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KIPPENVLEUGELS CHIPOTLE

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 12 uur

Bereiding 5 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo kippenvleugels

80 g kokosolie

80 ml appelciderazijn

60 g chipotle in adobo

60 ml adobosaus

25 g honing

1 el gerookt paprikapoeder
 (pimentón)

1 tl gember, geraspt

1 tl komijnpoeder

30 g ketchup (zie p. 387)

Benodigdheden

blender




1    Meng alle ingrediënten, behalve de kip, in de
 blender tot een marinade en laat de kippenvleugels
 hierin een nacht marineren. Laat de kippenvleugels
 uitlekken en een halfuurtje indrogen.

2    Gril de vleugels op de barbecue in een paar
 minuten rondom krokant en gaar.
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KIPPENVLEUGELS, HOT

20 STUKS




Voorbereiding 5 minuten

(maximaal 6 uur van tevoren,
 koel bewaren)

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

20 kippenvleugels*

50 ml srirachasaus

100 g gesmolten boter

zout en peper

Benodigdheden

braadslede




1    Bestrooi de kippenvleugels met zout en peper
 en gril ze aan alle zijden krokant.

2    Meng de warme kippenvleugels met sriracha
 en boter en leg ze eventueel nog even terug om ze
 crispy te laten worden.**

* Ik neem altijd de boutjes met 1 botje erin, veel mensen noemen ze
 tv-sticks.
 ** Leg de kippenvleugels in een braadslede om te voorkomen dat ze
 aanbranden
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KIPPENBOUTJES MET HONING
 EN SPAANSE PEPER

6 PERSONEN




Bereiding 15 minuten

Temperatuur 190 °C

Kerntemperatuur 75 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo kippenboutjes

1 rode Spaanse peper, ontzaad,
 fijngesneden

50 g honing

2 tenen knoflook, geraspt

30 ml limoensap

½ bos koriander, gehakt

zout

Benodigdheden

rasp

keukenmachine




1    Meng de Spaanse peper, honing, knoflook,
 limoensap en wat zout tot een gladde saus in de
 keukenmachine.

2    Kook de boutjes 8 minuten zachtjes in ruim
 kokend water, laat uitlekken en gril rondom bruin
 en krokant op de barbecue.

3    Meng de gegrilde boutjes met de honing-
 pepersaus, bestrooi met de koriander en serveer
 direct.
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VIS EN SCHAAL- EN SCHELPDIEREN

DORADE MET CITRUS

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 dorades van ± 300 g, schoon

en ontschubd

3 citroenen, in schijfjes

3 limoenen, in schijfjes

6 blaadjes laurier

6 takjes tijm

olijfolie

 zeezout

Benodigdheden

slagerstouw




Mediterraan visje dat tegenwoordig op grote
 schaal wordt gekweekt. De voorkeur gaat
 natuurlijk uit naar wildvangst, when available.

1    Spoel de dorades schoon aan de binnenkant,
 dep droog, vul met schijfjes citrusvruchten en
 kruiden en bind elke vis dicht met 3 stukjes
 slagerstouw.

2    Verwarm een grillrooster goed voor, smeer aan
 beide kanten in met olie en gril hier de vissen op
 aan.

3    Draai de vissen na 4 minuten om (eerder
 draaien zal de huidjes beschadigen) en leg ze aan
 de zijkant van de barbecue. Laat doorgaren tot een
 kerntemperatuur van 52 °C.

4    Bestrooi ze met zout en leg ze meteen op
 borden. Geef iedereen er een scherp mes bij, voor
 de touwtjes.
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FOREL MET BLOEMKOOL
 EN COUSCOUS

6 PERSONEN




Voorbereiding 30 minuten

(maximaal 6 uur van tevoren,
 op kamertemperatuur
 bewaren!)

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 forellen, schoon maar heel

150 g parelcouscous

1 tl ras el hanout

1 tl kaneel

300 g bloemkool* in plakken

30 g rucola

20 g platte peterselie

100 ml olijfolie

3 bosuitjes, gesneden

1 rode Spaanse peper, ontzaad,
 fijngesneden

zout en peper

Benodigdheden

satépen

keukenmachine

plasticfolie




Uit het zoete water, dus pas op voor de graatjes.

1    Kook de parelcouscous volgens de instructies
 op het pak, giet af en meng met de ras el
 hanout en kaneel. Dek af met plasticfolie en laat
 10 minuten staan, zodat de smaken goed kunnen
 intrekken.

2    Verwijder het folie en maak rul met een vork, of
 nog liever met je handen en laat afkoelen.

3    Gril de plakken bloemkool rondom tot ze een
 tikkie gebrand zijn en controleer met een satépen
 de garing. Laat iets afkoelen, snijd in kleine stukjes
 en meng met de couscous.

4    Maak in de keukenmachine de dressing door
 rucola, peterselie en olijfolie fijn te malen. Meng in
 een grote schaal met bosui en Spaanse peper en
 daarna met de couscous.

5    Gril de forellen aan beide kanten krokant,
 verwijder het vel, snijd de filets van de graten en
 verwijder met een pincet eventuele graatjes.

6    Verdeel de forel in kleine stukjes, breng op
 smaak met zout en peper en meng kort met de
 couscous.

* Biologische bloemkolen smaken wat minder gassig, dus lekkerder.
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FOREL MET SPEK

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Roken 10 minuten

Bereiding 5 minuten

Roken 150 °C

Temperatuur 250 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 forellen, buikholte

schoongemaakt

12 plakken ontbijtspek, licht

gerookt

12 takjes dragon

1 citroen, in halve schijven

60 g boter

zout en peper

Benodigdheden

rookhout

rooksnippers

skillet




Forel is een zoetwatervis en heeft misschien
 wat meer graat dan de meeste zoutwatervissen.
 Probeer lijngevangen vissen te kopen, dat is even
 zoeken maar ze zijn er.

1    Bak het ontbijtspek op de barbecue of in de pan
 tot de plakken crispy, maar nog wel buigzaam zijn.
 Laat het ontbijtspek afkoelen.

2    Vul de buikholtes van elke forel met 2 takjes
 dragon, een paar halve plakjes citroen en een
 klontje boter en rol ze daarna stuk voor stuk in
 2 plakken ontbijtspek.

3    Gooi een handje rookhout op het vuur, leg de
 forellen op het rooster en rook ze 10 minuten.

4    Haal de forellen van het vuur, stook de
 barbecue op naar 250 °C en gril ze in een paar
 minuten krokant.
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SCHEERMESSEN
 VAN DE GRILL

6 PERSONEN




Voorbereiding 30 minuten

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 scheermessen

30 g sjalot, ragfijn gesneden

50 g champignons, in brunoise

50 g gerookt spek, in brunoise

120 g boter

150 ml olijfolie

1 teen knoflook, gehakt

100 g zuurdesembrood, in

brunoise

10 g platte peterselie, alleen

blaadjes, gesneden

20 g amandelpoeder

15 g grove mosterd

100 g gerookt buikspek, lucifer

gesneden 2 mm

1 sjalot, ragfijn gesneden

zout en peper

Benodigdheden

zeef




1    Gaar de sjalot, champignons en spek in 20 gram
 boter zonder te kleuren, en laat afkoelen.

2    Verwarm in een koekenpan de olijfolie met
 een halve teen knoflook, passeer de olie door
 een zeef als de knoflook gaat bewegen en bak in
 deze olijfolie de broodblokjes goudbruin. Laat de
 croutons uitlekken op keukenpapier en bestrooi
 direct met zout.

3    Meng in een kom de sjalot, champignons en
 spek met het restant van de knoflook en de boter,
 peterselie, amandelpoeder en mosterd tot een
 boter en breng op smaak met zout en peper.
 Rol de boter op als een worstje in plasticfolie en
 bewaar koud.

4    Gril de scheermessen enkele minuten op
 de barbecue maar laat ze lichtrauw. Haal de
 scheermessen leeg, verwijder de darmen en snijd
 het vlees in plakjes.

5    Vul de scheermes weer met het vlees en bedek
 met reepjes harde kruidenboter. Bewaar koud.

6    Bedek de scheermessen met de broodcroutons
 en gril ze enkele minuten op de barbecue tot ze
 gaan bruisen. Serveer direct.
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SPICY ZALM

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 12 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1,2 kilo wilde zalmfilet, met

ontschubd vel

250 ml kippenbouillon

70 ml sojasaus

40 g bruine suiker

1 el sesamolie

1 el srirachasaus

3 tenen knoflook, geperst

4 cm gember, geraspt

Benodigdheden

knoflookpers

rasp

bakpapier of aluminiumfolie

kwastje

kernthermometer




1    Breng de bouillon, sojasaus, bruine suiker,
 sesamolie, sriracha, knoflook en gember in een
 pannetje tegen de kook aan en zorg dat alle suiker
 oplost. Laat indikken tot 70% van de originele
 hoeveelheid.

2    Leg de zalm met de velzijde op een stuk
 bakpapier of aluminiumfolie, smeer in met een deel
 van de marinade en leg op de grill.

3    Smeer de zalm elke 2 minuten in met de
 marinade en controleer na een minuut of 12 of de
 vis gaar is. Mijn ‘ideale’ zalm is krokant vanbuiten en
 nog vrijwel rauw vanbinnen.

4    Smeer vlak voor het opdienen de laatste
 marinade over de zalm.
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GROTE GARNALEN MET
 KNOFLOOK

6 PERSONEN (VOORGERECHT, 3 PER PERSOON)




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 220 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

18 grote garnalen 16/20*

300 ml olijfolie

4 tenen knoflook, schoon en

fijngesneden

4 Thaise chili’s (birdeye), in de

lengte doorgesneden

zout en peper

Benodigdheden

ovenschaal of gietijzeren

koekenpan




Even iets over grote garnalen. Er zijn zoveel
 namen voor deze beesten, gamba’s, scampi’s,
 maar ik houd me aan het Hollandse ‘grote
 garnalen’. Let goed op, dat kan dus van alles zijn,
 zoetwater, zout water, vers, bevroren… Ontdooi
 bevroren garnalen in koud stromend water dat
 je regelmatig ververst. Dat gaat het snelst en je
 houdt de meeste bite. Controleer bij gepelde
 garnalen of het darmkanaal er niet nog zit, dat
 moet weg! Emilio in Empuriabrava maakt de
 lekkerste grote garnalen klaar, maar dat ligt vooral
 aan de Gambas de Rosas die hij gebruikt.

1    Zet een Spaanse ovenschaal of een gietijzeren
 koekenpan op de barbecue, vul met olie, knoflook
 en chili’s en bak in 10 minuten de knoflook
 goudbruin.

2    Voeg de garnalen toe en gaar die in de hete olie
 tot ze roze zijn. Draai nog even om en breng op
 smaak met zout en peper.

3    Zet de schaal of pan op tafel en ga je te buiten.
 Let op, het kookvocht is natuurlijk pure olie!

* 16/20 is de hoeveelheid per kilo. Koop je nu garnalen zonder kop, dan
 lijkt de maatvoering hetzelfde maar wordt er gerekend per lbs (454 g).
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GROTE GARNALEN,
 OOSTERS GEMARINEERD

6 PERSONEN




Marineren 60 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte direct

Ingrediënten

48 grote garnalen 16/20*,
 gepeld, met kop

200 ml sojasaus, zout

3 tenen knoflook, grof gehakt

6 bosui, gesneden

2 rode Spaanse peper, ontzaad,
 fijngesneden

3 stengels citroengras,
 platgedrukt

30 ml srirachasaus




1    Maak een marinade van de sojasaus, knoflook,
 bosui, Spaanse peper, citroengras en srirachasaus
 en marineer hier de garnalen een uur in.

2    Gril de garnalen op de barbecue, 2 minuten per
 kant en verwijder daarna pas met je handen het
 pantser en de kop. Meteen eten!

* 16/20 is de hoeveelheid per kilo. Koop je garnalen zonder kop dan lijkt de
 maatvoering hetzelfde, maar wordt er gerekend per lbs (454 g).
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KABELJAUW,
 WARM GEROOKT

6 PERSONEN




Inwrijven met rub en

laten intrekken 15 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 90 °C

Hitte direct

Ingrediënten

900 g kabeljauwrug

mosterdzaadsaus (zie p. 375)

zout en peper

Benodigdheden

rookhout

sondeernaaldje




1    Bestrooi de kabeljauw met zout en peper en
 laat een kwartier intrekken.

2    Leg zes stukjes rookhout op het vuur van de
 barbecue (90 °C) en sluit de barbecue meteen af.
 De temperatuur moet terug naar 50 °C.

3    Stook op tot 75 °C en laat de kabeljauw
 ongeveer 20 minuten garen. Controleer met een
 sondeernaaldje de garing en laat eventueel nog
 even met de klep open doorgaren.

4    Serveer met de mosterdzaadsaus.
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KABELJAUW OP DE PLANK

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

900 g kabeljauwrugfilet,
 met vel, in porties

van 150 g (of meer)

olijfolie

gremolata, (zie p. 379)

zout

Benodigdheden

cederhouten plankje(s)




Als ik cederhout ruik dan herinner ik me Canada
 – en het zijn alleen maar goede herinneringen.
 Met een cederhouten plankje hoef je bijna niets
 te doen, het plankje doet al het werk en geeft een
 heerlijke smaak af. Ik gooi de plankjes na gebruik
 weg, maar ik ken mensen die ze vaker gebruiken.

1    Smeer de kabeljauw in met olie, bestrooi met
 zout en leg de vis met de velzijde op het plankje.

2    Gril de vis maximaal 10 minuten in een
 afgesloten barbecue (controleer of de kabeljauw
 gaar is, de vis mag nog best licht glazig zijn). Heb
 je een open barbecue draai dan na 8 minuten de
 kabeljauw om op de plankjes en gaar een paar
 minuten langer.

3    Serveer met de gremolata.
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KREEFT, GEGRILD

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

(maximaal 6 uur van tevoren,
 koel bewaren!)

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 220 °C

Hitte direct

Ingrediënten

6 kreeften van 500 g




Gewoon kreeft en verder niets. Of met een
 beetje warme aardappelsalade, of met een klein
 mayootje... In elk geval niet te ingewikkeld, keep it
 simple.

1    Kook de kreeften per 2 stuks 4 minuten in ruim
 kokend water en leg ze daarna direct 10 minuten in
 ijswater.

2    Snijd de geblancheerde kreeft in de lengte
 doormidden en kraak de scharen zo dat ze wel
 kapot zijn, maar nog aan de kreeft zitten (doe
 je dit niet, dan krijg je nooit een grillsmaak aan
 het scharenvlees). Verwijder de ingewanden (die
 gekleurde troep).

3    Gril de kreeften 4 minuten op het karkas, en
 daarna nog 3 minuten op de snijzijde (zorg dat de
 scharen goed meedraaien).
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KOREAANSE MAKREEL

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 30 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

3 makrelen

4 el Gochujang (Koreaanse

chilipasta)

2 el sojasaus

2 el rijstazijn

1 el verse gember, geraspt

olijfolie

2 bosuitjes, schuin gesneden

Benodigdheden

kwastje




Makreel, hartstikke gezond met veel omega
 3-vetten, en laat zich geweldig combineren met
 oosterse smaken.

1    Vraag de visboer de middengraat uit de
 makrelen te halen maar zorg dat ze niet worden
 gefileerd. Je moet ze als een boek kunnen
 openklappen.

2    Meng Gochujang met sojasaus, rijstazijn en
 gember en verdeel in tweeën.

3    Smeer de binnenkant van de makrelen in met
 de helft van de marinade en leg ze een halfuur in de
 koelkast.

4    Verwarm een grillrooster goed voor en smeer
 beide zijden in met olie.

5    Gril de makrelen — opengeklapt — 3 minuten,
 met het vel naar boven. Smeer de andere helft van
 de bewaarde marinade op het vel (houd 1 eetlepel
 over) en draai de makrelen om.

6    Smeer het restant van de marinade op het net
 gegrilde visvlees en laat nog 3 minuten garen.

7    Serveer met de bosui.
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MOSSELEN MET
 BEARNAISESAUS

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte direct

Ingrediënten

2 kilo mosselen

bearnaisesaus (zie p. 377)

Benodigdheden

rekje




Zeelands roem, de mosselen. Ik zal ze in een
 restaurant niet snel bestellen, want ik vind het
 een hoop gedoe en de sausjes vaak beneden peil.
 Maar dit gerechtje, dat ik opdook bij Compartir in
 Cadaqués, is werkelijk fantastisch.

1    Was de mosselen en verwijder de baarden en
 andere ongeregeldheden. Let vooral op dat alle
 mosselen nog dicht en heel zijn.

2    Gril de mosselen al roerend rondom gaar,
 controleer of alle schelpen open zijn maar laat
 het grillen niet langer dan een minuut of drie
 duren. Het grillen gaat het handigst met een
 speciale mosselgrillpan, een open koekenpan met
 een fijnmazige bodem, maar een heel fijnmazig
 barbecuerooster will also do the trick.

3    Laat de mosselen afkoelen tot handwarm,
 verwijder de schelp waar de mossel niet aan vastzit
 en vul de andere schelp, die met de mossel dus, tot
 aan de rand met bearnaisesaus.
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OESTER MET PARMAHAM,
 BOSUI EN BALSAMICO

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 3 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte direct

Ingrediënten

12 oesters, creuses, supervers!

60 g parmaham, in brunoise

2 bosui, gesneden

50 ml balsamicoazijn

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt




Ik ben dol op oesters. Niet elke dag, maar enige
 regelmaat mag. Zeeuwse platte 0000 vind ik de
 lekkerste, Franse Belons komen op een tweede
 plaats. Naturel natuurlijk, met citroen en grof
 gemalen peper, of met wat soja, nuoc mam en een
 flintertje chilipeper. Of ouderwets Frans met een
 mooie zure vinaigrette met sjalotjes. Onderstaand
 een variant voor op de barbecue!

1    Steek de oesters open*, haal ze los, spoel
 de schelpen uit en leg de oesters terug in de
 schelpen**.

2    Bedek de oesters met parmaham en bosui,
 besprenkel met een paar druppels balsamicoazijn
 en rasp er meteen wat Parmezaanse kaas over.

3    Gril de oesters op de barbecue tot het vocht
 begint te bubbelen, onmiddellijk opeten!

* Natuurlijk niet eenvoudig, oesters openen, maar het valt ook wel
 weer mee. Koop om te beginnen een fatsoenlijk oestermes. Belangrijk
 is dat het lemmet lang genoeg is en dat het aan één kant is geslepen.
 Leg de oester op een stevige houten plank en bedek hem met je hand.
 Handig is om een theedoek tussen je hand en de oester te leggen. Zet
 het oestermes op het slot van de oester (ik ken ook mensen die dat
 juist niet doen en aan de zijkant naast het slot een opening zoeken, niet
 eenvoudig met grillig gevormde oesters), wrik wat heen en weer en zorg
 dat je binnenkomt. Waaier vervolgens met de scherpe kant van je mes
 naar beide kanten uit over de bovenkant van de oester en snijd de oester
 los van het schelpdeksel. Verwijder eventuele stukjes schelp en andere
 ongeregeldheden en pak een volgende.
 ** Om oesters goed weg te zetten zonder dat er vocht uit loopt, kun je
 het beste een leeg eierrekje gebruiken, hier blijven de oesters stabiel
 op liggen.
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PIJLSTAARTINKTVIS,
 GRILLED CALAMARI
 SALADE

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte direct

Ingrediënten

500 g pijlstaartinktvis, heel en schoon

arachideolie

30 ml limoensap

15 ml nam pla of nuoc mam (Thaise of Vietnamese
 vissaus)

15 g suiker

10 ml srirachasaus

150 g rucola

150 g kerstomaat, doormidden

150 g komkommer, ontdaan van zaadjes en in

brunoise

3 bosuien, in dunne plakjes

zout en peper

Benodigdheden

kwastje

1    Smeer de pijlstaartinktvis in met
 olie en ruim zout en peper en gril
 direct op de barbecue.

2    Maak een dressing van
 limoensap, vissaus, suiker en
 srirachasaus.

3    Snijd de inktvis in dunne ringen
 en meng met rucola, kerstomaatjes,
 komkommer, bosui en de dressing.




PIJLSTAARTINKTVIS
 MET SALADE VAN
 RODE BIET

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte direct

Ingrediënten

900 g pijlstaartinktvis, heel en schoon

20 ml sherryazijn

30 ml balsamicoazijn

1 mespunt wasabi

20 ml sesamolie

60 ml rijstolie (of arachideolie)

1 teen knoflook

300 g rode biet, gaar

12 stengels bieslook, gesneden

zout en peper

1    Maak een vinaigrette van
 sherryazijn, balsamicoazijn, wasabi,
 sesamolie, rijstolie, zout en peper
 en roer door met een vork waar de
 knoflook aan is geprikt.

2    Snijd de biet in plakken en steek
 ze mooi rond uit met een uitsteker.

3    Snijd de schone inktvis-tubes in
 de lengte in twee, snijd kruiselings
 iets in met een scherp mes, bespren-
 kel licht met olie en gril in een paar
 minuten gaar op de barbecue. Gril
 de tentakels op dezelfde wijze.

4    Haal de plakjes biet door de
 vinaigrette en serveer met de inktvis.
 Bestrooi met gehakte bieslook.
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INKTVIS MET TOMAAT
 EN BASILICUM

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Marineren 60 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 220 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

600 g kleine inktvisjes, met

tentakels (calamari)

6 pomodoritomaten, ontzaad

en in stukken

1 rode ui, in dunne halve ringen

50 g kappertjes, goed

afgespoeld en uitgeknepen

40 ml balsamicoazijn, hoe

ouder hoe lekkerder

100 ml olijfolie, en wat extra

voor het brood

3 sneetjes ciabatta

2 tenen knoflook, schoon en

doormidden

1 bos basilicum, alleen de

blaadjes

zout en peper

Benodigdheden

kwastje




Veel mensen vinden inktvis altijd een beetje eng,
 maar dat is echt onzin. Het schoonmaken is even
 een werkje, de bereiding a piece of cake, en
 berelekker.

1    Meng tomaat, rode ui, kappertjes,
 balsamicoazijn en olijfolie en breng op smaak
 met zout en peper. Laat de smaken een uur op
 kamertemperatuur intrekken.

2    Snijd de tubes van de inktvis in de lengte open,
 verwijder de ‘plastic’ baleinen en spoel onder de
 kraan. Snijd het vlees aan de binnenkant diagonaal
 in.

3    Smeer het brood aan beide zijden in met de
 halve tenen knoflook, besprenkel met olijfolie en
 gril aan beide zijden krokant. Laat afkoelen en snijd
 in dobbelstenen.

4    Smeer de inktvis-tubes aan beide zijdes in met
 olijfolie, bestrooi met zout en gril rondom krokant
 (makkelijk is om met de buitenkant van de tube
 te beginnen en daar even een steen op te leggen
 zodat het geheel niet omkrult).

5    Meng de gegrilde inktvis met de tomatensalade
 en garneer met stukjes ciabatta en blaadjes
 basilicum.
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RODE POON GEROOSTERD
 IN PAPIER

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Dompelen 5 minuten

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

3 rode ponen van ± 400 g,
 heel en schoongemaakt

50 ml olijfolie

15 takjes koriander

3 stengels citroengras,
 gekneusd

6 blaadjes limoenblad,
 gescheurd

3 tenen knoflook, in stukken

extra korianderblad

1 citroen, sap en rasp

zeezout

olie

Benodigdheden

krant

slagerstouw

bakpapier




1    Smeer de binnenkant van de vissen in met
 olijfolie en vul met koriander, stukjes citroengras,
 limoenblad en knoflook.

2    Bestrooi de vissen met zeezout, besprenkel
 met olie, rol ze op in bakpapier en daarna in
 5 lagen krantenpapier en bind de pakketjes op met
 slagerstouw.

3    Dompel de vispakketjes 5 minuten in een
 emmer koud water, laat even uitlekken en rooster
 ze 20 minuten rondom op de barbecue.

4    Pak de vissen uit het papier, giet het kookvocht
 erover en besprenkel met wat citroensap. Bestrooi
 met korianderblaadjes en citroenrasp. In plaats van
 in papier kun je ze ook rechtstreeks grillen op de
 barbecue. Iets minder gedoe, maar je mist wel de
 sappen die vrijkomen tijdens het grillen in papier.
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ROGVLEUGEL MET
 SAUCE VIERGE

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Intrekken 60 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 220 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1,4 kilo rogvleugel

150 ml olijfolie

1 citroen, sap en rasp

150 g kerstomaatjes, ontzaad

en in vieren

1 teen knoflook, geperst

8 takjes dragon, alleen

blaadjes, fijngesneden

6 takjes basilicum, alleen

blaadjes, fijngesneden

2 bosuien, fijngesneden

zeezout en peper

extra olijfolie

Benodigdheden

spatel

kwastje




De sauce vierge, letterlijk de maagdelijke saus,
 is een klassieker die in de jaren 1980 populair is
 gemaakt door de geweldige Franse chef Michel
 Guérard ten tijde van zijn cuisine minceur, ofwel de
 magere keuken. Geen boter, geen room, maar een
 goede scheut kraakheldere olijfolie.

1    Meng met een garde de olijfolie met het
 citroensap tot een lobbig mengsel. Voeg tomaat,
 knoflook, dragon, basilicum en bosui toe en breng
 op smaak met zout en peper.

Laat de smaken minimaal een uur intrekken en
 proef.

2    Smeer de rogvleugels in met olijfolie en bestrooi
 met zeezout. Gril twee keer 4 minuten op de
 barbecue en controleer of de vis gaar is.

3    Serveer met de sauce vierge.
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INKTVISSPIESJES MET
 CITROENPEPER

6-8 SPIESJES




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

300 g inktvistubes,
 schoongemaakt te vinden in de

diepvries van de toko

10 g zeezout

1 el citroenpeper

1 citroen, in partjes

Benodigdheden

strooibus

satépennen




1    Snijd de inktvistubes in de lengte door, spoel ze
 schoon en snijd ze in zo lang mogelijke strips. Dep
 ze droog.

2    Rijg de inktvisstrips aan spiesjes en bestrooi ze
 rondom met zout.

3    Gril de inktvisspiesjes krokant op de barbecue.
 Let op, niet te lang want dan wordt het vlees taai.

4    Bestrooi de spiesjes met citroenpeper en
 serveer met extra partjes citroen.
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TONIJN MET TIJM EN PEPER

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

(maximaal 6 uur van tevoren,
 koel bewaren!)

Marineren 5 minuten

Bereiding 5 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo tonijnfilet, in

dobbelstenen van 5 x 5 cm

6 takjes tijm, gerist en

daarna gesneden

2 el grof gemalen peper

1 citroen, sap en rasp

100 ml olijfolie

 gremolata (zie p. 379)

Benodigdheden

rasp

satépennen of bamboe

satéstokjes




Tonijn is regelmatig in opspraak, maar geloof me,
 er is echt duurzaam gevangen tonijn, en dat is
 vaak de Albacore. Vraag je visboer om advies.

1    Maak een natte rub door tijm, peper en
 citroensap en -rasp te mengen met olijfolie.

2    Marineer de tonijn 5 minuten in de natte rub,
 laat uitlekken en rijg aan spiesjes.*

3    Gril de tonijnspiesjes 1 minuut aan elke kant.

4    Bestrooi met zout en serveer met de gremolata.

* Bij gebruik van spiesjes van bamboe moet je die voordat je gaat rijgen
 minimaal een uur in koud water leggen (helemaal onder), zodat ze minder
 snel in brand vliegen. Ook indirect grillen helpt tegen verbranding.
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SINT-JAKOBSSCHELP
 MET KNOFLOOK, SOJA EN
 PARMEZAANSE KAAS

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

6 sint-jakobsschelpen

50 g boter

50 ml sojasaus

2 tenen knoflook, geraspt

50 g Parmezaanse kaas

1 citroen, sap

10 takjes platte peterselie,
 fijngesneden

Benodigdheden

rasp




Er zijn natuurlijk meerdere barbecuerecepten
 te bedenken met de sint-jakobsschelp, maar er
 zijn er weinig die de zachte, licht zoete smaak
 respecteren. Onderstaande doet dat zeker, met
 een vleugje knoflook en het zout van zowel
 sojasaus als Parmezaanse kaas.

1    Snijd de schelpen met een mesje open door de
 sluitspier aan de platte kant van de schelp door
 te snijden en maak ze schoon (door je wijsvinger
 tussen het scharnier en het vlees te steken en met
 behulp van je duim in één vloeiende beweging
 de rotzooi en het koraal over het vlees weg te
 trekken). Je laat de mossel zitten!

2    Spoel de schelpen en schep vervolgens met een
 scherpe lepel de restanten van de sluitspier weg bij
 het vlees ( die doe je weg).

3    Snijd de helft van het vlees aan de onderkant
 los van de holle kant van de schelp. In dit snijgleufje
 prop je een klontje boter, een volgend klontje
 leg je op het vlees. Zet alles koud weg, maar laat
 minimaal een uur voor het grillen buiten de koeling
 op temperatuur komen.

4    Maak een papje van sojasaus met geraspte
 knoflook.

5    Schenk een halve theelepel soja-knoflooksaus
 op de mossel en bedek met een dun laagje
 Parmezaanse kaas. Zet de schelpen enkele minuten
 op het rooster totdat ze gaan sputteren. Haal
 ze direct weg, besprenkel met een druppeltje
 citroensap en bestrooi met wat peterselie.
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TARBOT EN PAPILLOTTE

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 stukjes tarbotfilet van 150 g

1 grapefruit, in plakken

1 sinaasappel, in plakken

1 citroen, in plakken

2 limoenen, in plakken

currypoeder

6 klontjes boter

6 tl honing

zout en peper

Benodigdheden

bakpapier of aluminiumfolie

kernthermometer

slagerstouw




Een stukje vis van de grill is heerlijk, maar is ook
 best even opletten. Om het jezelf makkelijker te
 maken, kun je er ook pakketjes van maken en die
 op de grill gaar stomen. Door de vis en de rest
 van de ingrediënten te verpakken gaat er van de
 smaak en geur niets verloren.

1    Neem 6 stukken bakpapier of aluminiumfolie die
 minimaal 4x het formaat van de tarbotfilets hebben
 en beleg in het midden met een plak grapefruit,
 een plak sinaasappel, een plak citroen en 2 plakken
 limoen. Zorg dat de verzameling citrusvruchten
 wat betreft oppervlakte net zo groot is als de
 tarbotfilets.

2    Leg de tarbotfilets op de citrusvruchten,
 bestrooi met zout en peper, wat currypoeder, voeg
 een klontje boter toe en een theelepel honing en
 vouw de pakketjes dicht (let vooral op de randen,
 er mag geen stoom uit de pakketjes komen).

3    Steek een kernthermometer door het folie of
 papier in het dikste stuk tarbot en knijp het folie of
 papier goed dicht. Gaar de vis op een afgesloten
 barbecue tot een kerntemperatuur van 52 °C.
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TONIJN MET SALADE NIÇOISE

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

500 g tonijn, in 6 stukjes

12 aardappels (Ratte),
 ongeschild

6 pruimtomaten

15 g dijonmosterd

30 ml witte balsamicoazijn

100 ml olijfolie

1 teen knoflook, schoon

200 g haricots verts, gaar en

koud

1 witte ui, gesneden

20 Taggiasche olijven, zonder

pit

6 ansjovisfilets

6 eieren, gekookt

zout en peper




Zomers gerechtje deze Niçoise, voeten in het
 zand, zeewindje, knapperend vuur en ijskoude
 rosé.

1    Kook de aardappels in gezouten water in de
 schil gaar, laat afkoelen tot lauw en schil ze.

2    Snijd de tomaten kruiselings in aan de
 bovenkant, dompel ze 15 seconden in kokend water
 en laat afkoelen in ijswater. Verwijder de velletjes
 en de zaden en snijd het vlees in grove stukken.

3    Schroei de tonijn om en om dicht op de
 barbecue. Maak een mooie grillruit, maar zorg dat
 de tonijn niet te gaar wordt vanbinnen. Gebruik
 eventueel de methode met de vinaigrette van
 pagina 400.

4    Meng mosterd, balsamico en olijfolie met een
 vork waaraan een teen knoflook is geprikt tot een
 vinaigrette en breng op smaak met zout en peper.

5    Bouw de Niçoise op, family style of op bordjes,
 met aardappel (liefst nog steeds lauw), tomaat,
 tonijn, haricots verts, ui, olijven, ansjovis en
 eieren en zorg dat de vinaigrette op en aan alle
 ingrediënten zit.
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ZALM OP DE PLANK

6 PERSONEN




Marineren 12 uur

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte direct

Ingrediënten

900 g zalm, gefileerd maar

met vel

1 el bruine basterdsuiker

mosterdzaadsaus, (zie p. 375)

zout en peper

Benodigdheden

cederhouten plankje




Met een cederhouten plankje hoef je bijna niets
 te doen, het plankje doet al het werk en geeft een
 heerlijke smaak af. Ik gooi de plankjes na gebruik
 weg, maar ik ken mensen die ze vaker gebruiken.

1    Smeer de zalm in met suiker, zout en peper en
 laat 12 uur in de koeling liggen.

2    Leg de plank een uur in een bak water, zorg dat
 de plank niet drijft en dus helemaal nat wordt.

3    Leg de zalm met het vel naar beneden in het
 midden van de plank en zet 18 minuten op de
 barbecue.

4    Serveer met mosterdzaadsaus, wat ik je brom!
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ZALM, KOUD EN KORT GEROOKT

6 PERSONEN




Marineren 15 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 90 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo zalmfilet, liefst wild

20 g suiker

10 g zout

1 sinaasappel

1 citroen

witbrood

boter

zwarte peper

Benodigdheden

rasp

braadslede

rookmot




In mijn restaurant Julius Smart Bites in De
 Kauwgomballenfabriek werkten we uitsluitend
 met zelf gerookte zalm, en dat was geen grapje.
 Drie zijdes per dag gingen erdoor, en dat allemaal
 op een kleine Smokey Joe. We rookten niet met
 houtskool maar met een paar stukjes karton van
 een eierdoos. De fik erin en in een beetje rookmot
 duwen.

1    Verwijder zorgvuldig alle graatjes uit de
 zalmfilet, maar laat het vel zitten, dit is straks
 makkelijk voor het uitsnijden. Leg de zalm in een
 passende braadslede.

2    Bestrooi de zalmfilet eerst met suiker en daarna
 met zout en zorg dat de korrels echt goed verdeeld
 zijn.

3    Rasp de sinaasappel en de citroen boven de
 zalm en verdeel ook dit zo goed mogelijk. Bedek de
 braadslede met plasticfolie en zet een nacht in de
 koeling.

4    Dep de zalm droog aan de velkant en leg op het
 rooster van de barbecue.

5    Leg drie gloeiende kooltjes onder in de
 barbecue en bedek met drie lepels rookmot (eiken,
 kersen, wat je lekker vindt). Sluit de barbecue
 direct af en laat zo een kwartier staan. Verwijder
 het deksel en laat de zalm goed uitwasemen.

6    Geroosterd witbrood, boter, citroensap en
 zwarte peper, en je hebt aan mij geen kind meer.
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ZALMFOREL,
 CRISPY MET CITRUSSALSA

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte direct

Ingrediënten

6 zalmforelfilets, elk 150 g

2 roze grapefruits

1 sinaasappel

2 bloedsinaasappels

1 citroen

1 limoen

15 ml frambozenazijn

50 ml olijfolie

2 bosuien, gesneden

zout en peper




1    Snijd van alle citrusvruchten de onder- en de
 bovenkant. Leg de vruchten op de onderkant en
 snijd met een scherp mes van boven naar beneden
 de schillen van de vruchten, inclusief de witte
 velletjes. Snijd de segmenten tussen de velletjes
 weg en snijd alle segmenten in dezelfde maat
 blokjes.

2    Maak de citrusblokjes aan met frambozenazijn
 en olijfolie en breng op smaak met zout en peper.

3    Gril de zalmforelfilets crispy direct op de
 barbecue , draai ze voorzichtig om en laat nog
 2 minuten nagaren.

4    Serveer met bosui en de citrussalsa.
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TONIJN
 VAN DE GRILL

6 PERSONEN




Voorbereiding 3 minuten

Marineren 15 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

900 g Albacore tonijnfilet, in

steaks van 150 g

100 ml BBQ-vinaigrette,
 (zie p. 401)

red-eye-mayonaise (zie p. 372)

zout en peper

Benodigdheden

kwastje

spatel

kernthermometer




Onderstaand recept is echt te simpel. Het is
 eigenlijk meer een methode, maar wel een goede.
 De truc zit ’m de vinaigrette; regelmatig met een
 kwastje over de vis strijken en hij droogt niet uit.

1    Smeer de tonijn in met de vinaigrette en laat
 een kwartier rusten.

2    Schroei de tonijn rondom dicht. Maak een mooie
 grillruit maar zorg dat de tonijn niet te gaar wordt
 van binnen. Smeer regelmatig in met de vinaigrette.

3    Een mooie ruit en een kerntemperatuur van
 38 °C en ik ben blij.

4    Breng op smaak met zout en peper en serveer
 met de red-eye mayonaise van David Chang.
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PULLED ZALM

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 60 minuten

Roken 30 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 80 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo zalmfilet, wild,
 met vel, ontschubd

300 g zeezout

80 g rietsuiker

2 citroenen, alleen rasp

1 citroen

dille

zwarte peper

Benodigdheden

rookmot




Hahaha, dit recept heette eerst ‘zalm, warm
 gerookt’, maar toen ik de zalm van de barbecue
 haalde en hij in segmenten uit elkaar viel, had ik
 opeens mijn pulled zalm, waanzinnig!

1    Meng zeezout, rietsuiker en citroenrasp en
 smeer hier de zalm goed mee in. Laat afgedekt een
 uur in de koelkast pekelen. Spoel schoon onder de
 kraan en dep goed droog.

2    Strooi de rookmot op de kolen, leg direct de
 zalm op de huid in de barbecue en laat 30 minuten
 roken. Zorg ervoor dat de temperatuur niet boven
 de 60 °C komt.

3    Laat de zalm even uitdampen en trek
 voorzichtig met de vingers de segmenten uit
 elkaar. Wat mij betreft geen saus, alleen een beetje
 citroensap en zwarte peper. Garneer met een paar
 pluimpjes dille.
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BLACKENED ZALM

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren 60 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 kilo zalmfilet

sweet barbecuerub (zie p. 364)

2 citroenen, in partjes

verse mangochutney
 (zie p. 399)

olijfolie

Benodigdheden

kwastje

kernthermometer




Ik noem het ‘blackened zalm’, maar als je het zover
 laat komen dat de buitenkant echt zwart is, dan is
 de binnenkant te gaar.

1    Smeer de zalm rondom in met olijfolie en
 bestrooi daarna aan beide kanten met de rub. Laat
 een uur indrogen.

2    Verwarm het grillrooster voor en smeer het
 daarna aan beide kanten in met olie.

3    Gril de zalm 8 minuten met de velkant onderop.
 Draai de zalm om en geef nog 3 à 5 minuten
 warmte. Ik wil de zalm nog roze van binnen en
 crispy aan de buitenkant (kerntemperatuur 42 °C).

4    Serveer met citroenpartjes en mangochutney.



298  |  HET COMPLETE BBQ BOEK     VIS EN SCHAAL- EN SCHELPDIEREN




















ZALM MET DILLE, LIMOEN
 EN KAPPERTJES

6 PERSONEN




Voorbereiding 5 minuten

Marineren 60 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte direct

Ingrediënten

900 g zalmfilet, in 6 stukken

50 g gezouten kappertjes,
 gespoeld en grof gesneden

1 citroen, sap en rasp

12 takjes dille, geplukt

zout en peper

olijfolie




Veel zalm in dit hoofdstuk, maar dat is omdat
 die vis zich zo ongelooflijk goed leent voor de
 barbecue. Zorg alleen als-je-blieft dat de zalm van
 binnen nog donkerroze en lauw is.

1    Meng de olijfolie met kappertjes, citroensap en
 -rasp en dille en laat de smaken een uur intrekken.
 Breng op smaak met zout en peper.

2    Bestrooi de zalm met zout, gril een mooie
 grillruit aan beide kanten en zorg dat de
 kerntemperatuur niet boven de 40 °C komt.

3    Serveer de zalm met het
 citroen-kappertjescondiment.
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ZEEBAARS IN ZOUTKORST

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

(maximaal 6 uur van tevoren,
 koel bewaren!)

Bereiding 25 minuten

Temperatuur 220 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

3 zeebaarzen, beetje flinke hele

vissen, ontschubd en leeg

2 citroenen, in schijven

4 kilo zeezout

6 eiwitten

gremolata (zie p. 379)

Benodigdheden

kernthermometer




Perfecte garing en een volmaakte smaak: dat
 is wat er gebeurt als je het zoutkorstgaren een
 beetje onder de knie hebt (en dat is helemaal niet
 lastig).

1    Dep de vis droog en vul de buikholte met
 schijven citroen.

2    Meng zout met eiwit goed tot een soort deeg.
 Leg een dun laagje in een bakblik, leg hier de vissen
 op en bedek ze geheel met het restant van het
 zoutdeeg.

3    Steek een kernthermometer door het zout in
 een van de vissen en zet het bakblik met de vissen
 in het midden van het rooster en controleer na
 20 minuten de kerntemperatuur (die moet 60 °C
 zijn).

4    Breek voorzichtig de zoutkorst, veeg zo veel
 mogelijk zout weg en serveer met de gremolata.
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GEBRADEN EN GEROOKTE
 ZEEDUIVEL

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Marineren 10 minuten

Bereiding 10 à 15 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1,5 kilo zeeduivel, haaks op de

graat in koteletten gesneden

all purpose BBQ-rub,
 (zie p. 362)

arachideolie

Benodigdheden

rookhout

rooksnippers

kernthermometer

braadslede of skillet




1    Smeer de zeeduivel-koteletten rondom in met
 rub en laat 10 minuten intrekken.

2    Laat een laagje olie warm worden in een
 braadslede of skillet op het grillrooster.

3    Leg zeeduivel in de braadslede, voeg een
 handje rookhout toe aan het vuur.

4    Gril de zeeduivel-koteletten 5 minuten, draai
 ze om en controleer na weer 5 minuten of de vis
 gaar is, de kerntemperatuur moet 60 °C zijn. Bij een
 barbecue zonder deksel duurt het iets langer voor
 de vis gaar is, omdat er dan alleen warmte van het
 vuur wordt gebruikt.
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ZEEDUIVEL MET KNOFLOOK
 EN ARTISJOK

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 20 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 zeeduivels, alleen de

staarten, ± 600 g per stuk

6 artisjokken ‘violet’*

olijfolie

zeezout

gekonfijte knoflook (zie p. 380)

Benodigdheden

kernthermometer

kwastje




Op de markt in Zuid-Frankrijk zie ik zeeduivel
 liggen én jonge artisjok. De match was snel
 gemaakt.

1    Snijd de laatste 2 centimeter van de artisjokken
 af en schil de steel. Snijd de artisjokken over de
 lengte in tweeën en snijd de laatste 3 centimeter
 van de bloem af. Snijd met een scherp mesje het
 middelste van de binnenkant van de bloem los
 en wip dit inclusief de harige onderkant met een
 theelepeltje uit de rest van de bladeren.

2    Smeer de zeeduivel in met olijfolie, bestrooi
 met zout en gril rondom krokant. Houd een
 kerntemperatuur van 48 °C aan, te gare zeeduivel
 is niet te eten!

3    Smeer de artisjokken in met olijfolie en bestrooi
 met zout. Gril rondom krokant (dit duurt zomaar
 net zo lang als de zeeduivel).

4    Serveer de zeeduivel met de gegrilde
 artisjokken en gekonfijte knoflook.

* Artisjokken ‘violet’ zijn kleine artisjokken die er een beetje paars uitzien
 en lange stelen hebben.
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OESTERS MET SPINAZIE  EN
  HOLLANDAISESAUS

12  STUKS




Voorbereiding  5  minuten

(spinazie), 10  minuten (oesters)

(maximaal 1  uur van tevoren,
 koel  bewaren), 20 minuten

(hollandaisesaus)

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 300  °C

Hitte direct

Ingrediënten

300 g  boter

4 eidooiers

30  ml  groentebouillon

30 ml  citroensap

12 oesters, open*

100  g  spinazie

50 g  chorizo, in kleine

dobbelsteentjes

zout en cayennepeper

Benodigdheden

zeef

garde




Als je deze  oesters  maakt,  moet je even goed
  opletten met wat je  daarna nog op  de barbecue
  wilt leggen.  Je  moet hem  voor  dit recept  namelijk
  kokendheet stoken, en  afkoelen duurt best  lang.

1    Smelt  250 gram boter  in  een  rvs** koeken- of
 sauspan, laat bruisen  en  bruin  worden (niet te
  bruin,  that’s  the  trick) en giet door  een  fijne  zeef.

2    Verwarm  de  dooiers met groentebouillon
 flink  kloppend  in  4  à 5 minuten  tot  een  moussige
  sabayon van  50 °C  (de voorzichtige kok  doet  dit
 au  bain-marie),  haal  de  sabayon van het vuur  af
 en voeg  al kloppend  de  warme  bruine boter toe
  tot je een luchtige  saus  hebt.  Breng  op  smaak  met
 citroensap,  zout  en cayennepeper (voeg  eventueel
 wat  groentebouillon toe  als de  saus te  dik  is).

3    Verwarm het restant  van  de  boter in  een
 koekenpan en  roerbak in 2 minuten de spinazie
 gaar.

4    Bedek de oesters met spinazie,  wat  stukjes
  chorizo  en een  lepel  hollandaisesaus  en zet ze
 2 minuten in de  barbecue.




*  Oesters  openen  lijkt  niet eenvoudig,  maar  het valt eigenlijk  best mee.  Koop om te beginnen een  fatsoenlijk
  oestermes. Belangrijk  is  dat  het  lemmet  lang genoeg is  en dat het  aan één kant is geslepen.  Leg  de oester met  de bolle
  kant naar beneden op een  stevige  houten  plank  en  bedek  hem met je  hand. Handig is  om een  theedoek  tussen  je hand
 en de  oester  te leggen. Zet  het  oestermes op  het  slot  van de  oester  (ik  ken ook mensen die  dat juist  niet  doen en aan
 de  zijkant naast  het slot  een opening zoeken,  maar  dat is  niet eenvoudig met grillig  gevormde oesters), wrik  wat heen
  en  weer en zorg dat  je  binnenkomt. Waaier vervolgens met  de scherpe kant van je mes  naar  beide  kanten  uit  over  de
 bovenkant  van  de  oester  en  snijd de  oester  los  van  het schelpdeksel. Verwijder  eventuele  stukjes  schelp en andere
 ongeregeldheden.  Herhaal dit voor alle oesters.
  **  In een pan  met een donkere  binnenkant  zie je  de kleur van de  bruine  boter niet.
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BIJGERECHTEN

BACON AND EGG SALAD

6 PERSONEN




Bereiding 15 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

400 g bacon, in plakken

van 3 mm

400 g tomaten

100 g basisvinaigrette,
 (zie p. 400)

100 g mayonaise, (zie p. 371)

6 eieren, hardgekookt

(9 minuten), in kleine blokjes

40 g kappertjes,
 gespoeld, uitgelekt

3 bosuien, gesneden

30 g gefruite uitjes

Zout en peper




1    Gril de bacon aan beide zijden krokant en laat
 afkoelen tot lauw. Snijd de plakken in vierkantjes.

2    Snijd de tomaten in vieren, verwijder het hart en
 het zaad en snijd de rest in blokjes.

3    Meng de vinaigrette en de mayonaise tot
 een dunne saus en meng met bacon, tomaat, ei,
 kappertjes en wat bosui en breng op smaak met
 zout en peper.

4    Serveer de salade iets onder kamertemperatuur
 en bestrooi met de rest van de bosui en met
 gebakken uitjes.
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BRUIN BROOD UIT BLIK

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

120 g maismeel

120 g roggebloem

60 g volkorenbloem

60 g patentbloem

1 tl zout

1 tl bakpoeder

½ tl baking soda

60 ml ahornsiroop

60 ml palmsuikersiroop
 (gula djawa)

250 ml karnemelk

2 eieren, losgeklopt

boter

Benodigdheden

schone, lege conservenblikken

kwastje




Een superlekker broodje wat er ook nog eens leuk
 uitziet. Let op dat je blikken gebruikt waar geen
 coating in zit.

1    Meng in een ruime kom de maismeel,
 roggebloem, volkorenbloem, patentbloem,
 zout, bakpoeder en baking soda (dit zijn twee
 verschillende producten!).

2    Meng in een andere kom de ahornsiroop,
 palmsuikersiroop, karnemelk en eieren tot een
 glad beslag.

3    Giet het beslag over het droge meel en meng zo
 snel mogelijk tot een deeg.

4    Smeer twee schone, lege conservenblikken
 (inhoud 400 milliliter) in met boter en vul met het
 brooddeeg.

5    Zet de blikken in een pannetje heet water (au
 bain-marie) op de barbecue, net zolang tot dat
 je een metalen satépen erin steekt die er schoon
 uitkomt.

6    Laat de broden 20 minuten afkoelen en stort ze
 uit de blikken. Laat volledig afkoelen voordat je het
 brood snijdt.
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COLESLAW

6 PERSONEN




Bereiding 15 minuten

Ingrediënten

200 g mayonaise, (zie p. 371)

50 ml wittewijnazijn

½ tl selderijzout

50 g suiker

500 g witte kool, geraspt

100 g wortel, geraspt

citroensap

zout en peper

Benodigdheden

mandoline




Supersimpel en vanaf dag één op de kaart in Julius
 Bar&Grill. We hebben hem weleens veranderd naar
 bijvoorbeeld rode kool, of we deden er wat appel
 bij… maar dat vonden de gasten niet leuk!

1    Maak een dressing van de mayonaise, azijn,
 selderijzout en suiker en meng met de kool en
 wortel.

2    Laat een halfuur staan en breng op smaak met
 citroensap, zout en peper.
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CORNBREAD

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

250 g patentbloem

250 g maïsmeel

½ tl zout

1 tl suiker

1½ tl bakpoeder

1½ tl baking soda

450 ml melk

2 eieren, losgeklopt

110 g boter

Benodigdheden

skillet of cakevorm

garde

kwastje

satépen




Award-winning recipe van het National Cornbread
 festival in South Pittsburg, Tennessee, jaarlijks
 georganiseerd door mijn vriend Bob Kellermann.

1    Zeef de bloem, maïsmeel, zout, suiker,
 bakpoeder en baking soda.

2    Meng de melk, eieren en 100 gram gesmolten
 boter en meng daarna met de gezeefde bloem.

3    Vet een gietijzeren skillet of bakblik in met rest
 van de boter, giet hier het beslag* in en bak het
 in de barbecue tot de bovenkant mooi bruin is.
 Controleer met een satépen of de cake gaar is (na
 ongeveer 30 minuten).

4    Haal de skillet of cakevorm van de barbecue,
 laat een kwartier rusten en stort uit de vorm.

* Als het beslag eenmaal klaar is kun je het pimpen met bijvoorbeeld
 stukjes paprika, geraspte kaas, maïskorrels, je kunt het zo gek niet
 bedenken, als het maar wel gaar wordt in 30 minuten.
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CREAMY AARDAPPEL

8 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 90 minuten

Temperatuur 150 °C

Hitte indirect?

Ingrediënten

40 g roomboter

1 tl knoflookzout, plus extra

250 ml room

250 ml melk

2 eieren

1 kilo aardappelen, geschild en

in dunne plakken

zout en peper

Benodigdheden

braadslede

kwastje

aluminiumfolie




1    Vet een braadslede goed in met zachte boter en
 bestrooi met de knoflookzout.

2    Meng de melk en de room goed met de eieren.

3    Bedek de bodem van de braadslede met de
 helft van de aardappelen en giet de helft van
 het room-melk mengsel eroverheen. Bestrooi de
 aardappelen met zout, peper en knoflookzout.

4    Bedek met het restant van de aardappelen
 en giet er het restant van de melk en room
 op. Bestrooi wederom met zout, peper en
 knoflookzout.

5    Dek de braadslede af met aluminiumfolie en bak
 1½ uur in de barbecue. Controleer of het gerecht
 gaar is en laat afkoelen.
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BRANDADE VAN
 KABELJAUW

6 PERSONEN




Voorbereiding 2 minuten

Marineren 10 minuten

Bereiding 30 minuten

Temperatuur 80 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

300 g kabeljauwfilet met vel

300 g aardappels, Agria of

Bintje, geschild en in blokjes

150 ml room

150 ml melk

3 tenen knoflook, schoon, kern

verwijderd

3 takjes salie

50 ml olijfolie

5 takjes bladpeterselie, alleen

de blaadjes, gehakt

zout en peper

Benodigdheden

rookhout




Een brandade is een smeerbare vispaté zonder
 al te veel vet en op basis van aardappel. Vaak
 wordt brandade gemaakt van gezouten vis zoals
 bakkeljauw, maar ik gebruik hier kabeljauw (any
 witte vis will do).

1    Bestrooi de kabeljauw met zout en laat
 10 minuten intrekken.

2    Gooi een handje rookhout op het vuur en leg de
 kabeljauw op het rooster. Sluit direct de barbecue
 en laat een beetje rook door de deksel ontsnappen.

3    Rook de kabeljauw minimaal 10 minuten en
 controleer dan of de vis in segmenten uit elkaar
 valt. Laat afkoelen.

4    Kook ondertussen de aardappels in room,
 melk, knoflook en salie in 15 minuten goed gaar
 (controleer zo nu en dan de garing). Giet af en laat
 de aardappels iets afkoelen. Bewaar het vocht.

5    Verwijder het vel van de kabeljauw en prak het
 visvlees iets fijn met een vork. Prak de kabeljauw
 met de aardappels en maak het smeuïg met wat
 kookvocht en olijfolie.

6    Breng op smaak met zout en peper, laat
 afkoelen en meng dan pas met de peterselie.
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GRUYÈRE BACON
 MAC AND CHEESE

6 PERSONEN




Bereiding 25 minuten

Ingrediënten

150 g bacon, in dobbelstenen

40 ml zonnebloemolie

600 ml room

2 tenen knoflook, geperst

2 takjes tijm, blaadjes

fijngehakt

150 g Gruyère, geraspt

50 g Parmezaanse kaas,
 geraspt

250 g penne, of andere

macaroni

zout en peper

Benodigdheden

rasp




Ik krijg wel vaker commentaar op mijn gebruik
 van fabriekspasta, ik zal het even uitleggen. Verse
 pasta is heerlijk, en superleuk om te maken, alleen
 een tijdrovende bezigheid en als je er niet echt
 bedreven in bent, gaat het ook nog wel eens mis.
 Fabriekspasta, en zeker die van de Cecco (geel-
 blauwe verpakking) is werkelijk uitstekend, van
 een constante kwaliteit en in bepaalde gevallen
 beter en makkelijker te gebruiken. Ga zelf maar
 eens macaroni maken, en we praten verder!

1    Bak de bacon in olie rustig uit tot knapperig,
 giet het vet weg en laat de bacon uitlekken op
 keukenpapier.

2    Breng de room met knoflook en tijm tegen de
 kook aan en reduceer tot de helft.

3    Voeg in drie keer de kazen toe aan de warme
 room, laat steeds de kaas even smelten voordat je
 de volgende hoeveelheid in de pan doet.

4    Kook de macaroni volgens de instructies op het
 pak, giet af en spoel kort onder de koude kraan.

5    Voeg de bacon en de lauwwarme pasta toe
 aan het kaasmengsel en breng op smaak met zout
 en peper.

6    Eventueel kun je de mac and cheese nog even
 gratineren met wat extra geraspte Gruyère.
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DESSERTS

ANANASCAKE

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 45 minuten

Temperatuur 175 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 verse ananas, geschild, in

ringen

50 g boter

200 g bruine basterdsuiker

6 amarenekersen

3 eieren

75 g suiker

1 vanillestokje, merg

uitgeschraapt

50 ml ananassap

100 g bloem

1½ tl bakpoeder

zout

Benodigdheden

garde

skillet




Zeg… was er nog ananascake...? Een running gag
 tijdens het fotograferen van dit boek want wat is
 dat een goddelijke cake!

1    Smelt de boter in een skillet, strooi de bruine
 suiker erop, haal de skillet van het vuur en bedek de
 bodem met de ananasringen. Vul elk ringgat met
 een amarenekers.

2    Klop de eieren met de suiker tot een witte
 massa, voeg het vanillemerg en het ananassap toe
 en meng met bloem, bakpoeder en zout. Klop tot
 een stevig beslag.

3    Giet het beslag over de ananasschijven en
 bak 45 minuten op de barbecue. Dit kan lastig
 te maken zijn met een barbecue zonder deksel.
 Heeft de barbecue geen deksel dan moet je even
 wat improviseren. Leg de skillet op het rooster
 en pak het hele rooster aan de bovenkant in met
 aluminiumfolie.

4    Laat afkoelen tot handwarm en leg de ananas-
 cake op een schaal.
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CANADEES BANANENBROOD

1 BROOD / 10 PLAKKEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 45-60 minuten

Rusten 30 minuten

Temperatuur 175 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

225 g rijpe bananen, geprakt

100 g suiker

100 g esdoornsiroop

120 g boter (zacht)

2 eiwitten, stijfgeslagen

165 g bloem

1 tl bakpoeder

½ tl zout

40 g geraspte pure chocolade

40 g pecannoten, gehakt

boter, om in te vetten

Benodigdheden

keukenmachine

kwastje

cakeblik

satépen




Recept van Marley, die dit dagelijks voor ons
 maakte op Vancouver Island. We dachten er beren
 mee te kunnen lokken, maar het dagelijkse brood
 overleefde het ontbijt niet.

1    Meng in de keukenmachine bananen, suiker,
 esdoornsiroop en boter tot een stevige mix.

2    Vouw er rustig de eiwitten doorheen. Daarna
 bloem, bakpoeder en zout.

3    Roer er tot slot kort de chocolade en
 pecannoten doorheen.

4    Vul een met boter ingevet cakeblik met het
 beslag en zet in de barbecue.

5    Controleer na 45 minuten met een
 roestvrijstalen satépen of het brood gaar is (schoon
 erin en schoon eruit = brood klaar).

6    Laat het brood een halfuur afkoelen en stort het
 daarna op een rekje.
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SPIESJES ANANAS
 MET VANILLE

6 SPIESJES




Marineren 8 uur

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 190 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 ananas, een beetje harde

6 vanillestokjes

200 ml appelsap, liefst

versgeperst

1 el kaneelpoeder

1 tl nootmuskaat, geraspt

3 stuks steranijs

50 ml rum

Benodigdheden

kwastje




1    Schil de ananas, snijd de zwarte putjes uit het
 vruchtvlees verwijder de kern en snijd de ananas in
 vierkante blokjes van 4 centimeter.

2    Rijg de blokjes ananas netjes aan de
 vanillestokjes.

3    Meng appelsap, kaneel, nootmuskaat,
 steranijs en rum en laat hier de ananas 8 uur in
 marineren. Zorg dat de ananasspiesjes krap in het
 marinadebakje liggen zodat de marinade overal de
 ananas raakt.

4    Laat de ananasspiesjes uitlekken en laat de
 marinade tot een siroop inkoken.

5    Gril de ananasspiesjes op de barbecue en lak
 regelmatig met het ingekookte vocht.
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APPELS MET JACK’S VRUCHTEN

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Marineren minimaal 12 uur

Bereiding 45 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 Golden Delicious appels

200 g gedroogde pruimen,
 gesneden

200 g gedroogde abrikozen,
 gesneden

50 g hele amandelen, met

velletje

50 g hazelnoten

100 ml Jack Daniel’s whisky

30 g honing

60 g boter

Vanille-ijs

Benodigdheden

braadslede




1    Meng de pruimen met abrikozen, amandelen,
 hazelnoten, het grootste deel van de Jack Daniel’s
 en honing. Laat een avond en nacht intrekken.

2    Snijd de appels door: doe het zó dat je een
 dekseltje hebt van ⅓ deel en een onderkant van
 ⅔ deel. Snijd met een scherp mesje of lepeltje
 vruchtvlees uit het onderste deel, maar houd wel
 een dikke rand over, van minimaal 1 centimeter.

3    Zet de appels in een braadslede, vul ze met
 de gemarineerde vruchten en noten, giet de
 resterende Jack over de vruchten en leg een klontje
 boter op de vruchten. Sluit af met het dekseltje.

4    Zet de appels 15 minuten in de barbecue.

5    Serveer ze warm, met een bolletje vanille-ijs.
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CAMEMBERT RÔTI

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

2 camemberts

4 tenen knoflook, schoon en in

reepjes

2 takjes rozemarijn, gerist

2 el olijfolie

2 el vloeibare honing

Benodigdheden

aluminiumfolie




1    Pak de camemberts uit het papier en leg de
 kazen terug in de doosjes.

2    Snijd kleine inkepingen in de bovenkant van de
 kazen en vul die met reepjes knoflook en naaldjes
 rozemarijn.

3    Giet de olie en de honing over de kazen en zet
 de camemberts (dus in de doosjes, maar wel aan
 de onderkant en rondom verpakt in aluminiumfolie)
 15 minuten in de barbecue.

4    Serveer binnen 5 minuten.
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LOPENDE CHOCOLADECAKE
 MET CRÈME VAN
 AMARENEKERSEN

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 9 minuten

Temperatuur 170 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

170 g pure chocolade
 (couverture 70%)

170 g boter, plus wat extra

gesmolten boter

3 eieren

50 g eierdooiers

75 g suiker, plus wat extra

75 g bloem, 2 keer gezeefd

80 g amarenekersen,
 met siroop

250 ml slagroom

zout

Benodigdheden

zeef

kwastje

mixer

spatel




Hoeveel ik ook van mijn kinderen houd, en zij van
 mij, soms moet je een truc uithalen om je zin te
 krijgen, het gaat vaak om kleine dingen… Met deze
 coulant au chocolat krijg ik bijna alles van mijn
 lieve dochter Okky gedaan!

1    Smelt de chocolade en de boter au bain-marie.
 Klop eieren, dooiers en suiker luchtig met de mixer.
 Spatel de gesmolten chocolade-boter door de
 geklopte eieren. Meng de bloem en een snufje zout
 erdoor (pas op de klonten).

2    Smeer cakevormpjes in met wat gesmolten
 boter, vul ze met suiker, giet de overtollige suiker
 er weer uit.

3    Vul de vormpjes met het chocolademengsel tot
 1 centimeter onder de rand en bewaar in de koeling.

4    Hak de kersen grof, klop de slagroom lobbig en
 meng de kersen en de siroop erdoor.

5    Bak de cakejes 9 minuten in de barbecue en
 controleer of de bovenkant licht gestold is. Laat
 ze 2 minuten afkoelen, haal voorzichtig uit de
 vormpjes en serveer direct met de crème van
 amarenekersen. Houd er rekening mee dat bij een
 barbecue zonder deksel de gaartijd behoorlijk
 langer zal zijn.
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CHOCOLADEPIZZA

1 PIZZA




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 6 minuten

Temperatuur 250 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

140 g pizzadeeg, (zie p. 20)

15 g cacao

15 g suikersiroop 1:1*

40 g bloem met cacao 1:1,
 om uit te rollen

15 g pure chocolade,
 in stukjes of schilfers

15 g melkchocolade,
 in stukjes of schilfers

10 g pistachenootjes

30 g crème fraîche

10 g poedersuiker

Benodigdheden

keukenmachine

deegroller




1    Meng het deeg met cacao en suikersiroop goed
 in de keukenmachine met een deeghaak.

2    Kneed het deeg met behulp van wat bloem
 met cacao tot een droge bal en maak plat met een
 deegroller.

3    Besmeer het platte deeg aan de bovenkant
 met wat extra suikersiroop en bak 3 minuten in de
 barbecue. Let wel, dit is lastig te maken met een
 barbecue zonder deksel.

4    Beleg de pizza met chocolade en
 pistachenootjes en strepen crème fraîche. Zet nog
 3 minuten terug in de barbecue. Haal de pizza uit
 de barbecue en bestrooi met poedersuiker.

* Suikersiroop 1:1 is niets meer dan 1 deel suiker laten oplossen in 1 deel
 warm water.
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CITROENCHEESECAKE

10 PERSONEN




Voorbereiding 30 minuten

Bereiding 50 minuten

Afkoelen 15 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

300 g bastognekoeken

100 g boter, gesmolten + wat

extra om mee in te vetten

25 g suiker

40 g maïzena

750 g cream cheese
 (Philadelphia)

2 eieren

1 vanillestokje, uitgeschraapt*

2 citroenen, alleen rasp

300 g crème fraîche

250 ml water

500 g suiker

200 g citroenmarmelade

Benodigdheden

keukenmachine

springvorm, ø 25 cm

kwastje




1    Maal de bastognekoeken fijn in de
 keukenmachine en voeg al draaiend de gesmolten
 boter toe. Vul de bodem van een met boter
 ingevette springvorm met deze koekkruimels en
 druk goed aan.

2    Meng 25 g suiker, maïzena en cream cheese tot
 een homogene massa.

3    Voeg eieren, vanille, citroenrasp en crème
 fraîche toe. Schep op de koekjesbodem.

4    Zet de springvorm 50 minuten in de barbecue
 en laat daarna afkoelen.

5    Breng ondertussen het water met 500 g suiker
 aan de kook, laat tot de helft inkoken en meng met
 de marmelade. Laat afkoelen tot lauw, giet op de
 cheesecake en zet alles een poosje in de koelkast.

6    Verwijder daarna de rand van de springvorm en
 val aan.

* Snijd het vanillestokje in de lengte door en schraap met een mesjes de
 zaadjes uit de peulen
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COCOCHOCODOLLIES

25 DOLLIES




Voorbereiding 25 minuten

Bereiding 45 minuten

Afkoelen 1 nacht

Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

300 g biscuitjes, gemalen

150 g boter, gesmolten + wat

extra

150 g pecannoten

200 g pure chocolade, gehakt

75 g rozijnen

200 g kokosrasp

600 ml gezoete

gecondenseerde melk

Benodigdheden

bakblik 20 x 20 cm

bakpapier




1    Bekleed een vierkant bakblik van 20 x
 20 centimeter volledig met bakpapier en smeer
 daarna in met boter.

2    Meng de biscuitkruimels met boter en druk
 stevig tegen de bodem van het blik.

3    Bedek de koekjesbodem met pecannoten,
 chocolade en rozijnen.

4    Meng kokosrasp met gecondenseerde melk en
 giet over de bodem.

5    Bak de koek 45 minuten in de barbecue.

6    Neem uit de barbecue en laat een nacht
 afkoelen.

7    Stort de plaatkoek uit het blik, smelt het restant
 van de chocolade en druppel hiermee over de
 bovenkant.

8    Snijd in 25 dollies.
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MANDARIJNENCAKE MET
 MANDARIJN OP SIROOP

1 CAKE / 6 PERSONEN




Voorbereiding 60 minuten

Bereiding 50 minuten

Temperatuur 170 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

9 mandarijnen

3 eieren

1 kilo suiker

75 g bloem

200 g amandelmeel

2 tl bakpoeder

klontje boter

375 ml water

80 ml Mandarine Napoleon

1 citroen, sap en schil

300 g crème fraîche

Benodigdheden

mixer

kwastje

cakevorm

satépen

rekje of rooster




Gekookte mandarijnen die je met schil en al
 gepureerd door de cake mengt, lekker!

1    Breng 3 mandarijnen, heel en met schil, in
 een pan ruim water tegen de kook aan en laat ze
 40 minuten garen.

2    Laat ze iets afkoelen, snijd ze doormidden,
 verwijder eventuele pitten en maal fijn in de
 keukenmachine (dus met schil en al).

3    Roer met de mixer in een grote kom de eieren
 en 250 gram suiker tot de eieren wit zijn. Meng
 vervolgens met bloem, amandelmeel en bakpoeder,
 en tot slot met de mandarijnenpuree.

4    Vet een cakevorm in met boter, vul met
 het beslag en bak in 50 minuten tot een cake
 (controleer met een roestvrijstalen satépen of de
 pen droog uit de cake komt, dan is ze pas goed).

5    Laat de cake iets afkoelen, stort op een rekje en
 laat helemaal afkoelen.

6    Breng het restant van de suiker met het water,
 de Mandarine Napoleon en de citroenschil aan de
 kook. Laat tot de helft indampen.

7    Verwijder de citroenschil, pel de overige
 6 mandarijnen en leg ze in de siroop. Laat alles
 afkoelen.

8    Serveer een plak cake met een mandarijn uit de
 siroop en een schep crème fraîche.
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GEGRILDE MELOEN MET
 SPAANSE PEPER

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Indrogen 20 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 200 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 meloen*, cantaloupe of

charentais

50 g suiker

50 ml water

2 Spaanse pepers, ontzaad, in

lange dunne strips

1 granaatappel, pitjes

ijs

Benodigdheden

zeef

bakpapier

kwastje




1    Breng de suiker en het water aan de kook. Los
 de suiker op en voeg de Spaanse peper toe, kook
 nog een minuut en laat in het vocht afkoelen. Zeef
 de peper uit de siroop, spreid de strips uit over
 bakpapier op een bakplaat (zorg dat de pepertjes
 elkaar niet raken) en laat 20 minuten indrogen in de
 barbecue.

2    Breng de barbecue naar 200 °C, snijd de
 meloen in schijven, verwijder de zaadjes, smeer de
 schijven in met de pepersiroop en gril aan beide
 zijden tot ze een mooie grill- streep hebben en de
 suiker van de siroop begint te karamelliseren (blijf
 regelmatig bestrijken).

3    Serveer met granaatappelpitten en lekker ijs.

* Kijk een beetje naar de seizoenen wat betreft de meloen en luister naar
 de groenteman in plaats van klakkeloos voor cantaloupe of charentais te
 gaan.
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PERZIK MET JACK
 DANIEL’S-ROOM

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 170 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

6 perziken, doorgesneden, pit

verwijderd

60 g bruine basterdsuiker

60 g boter

2 kardemompeulen, alleen de

zaadjes

1 steranijs

100 ml Jack Daniel’s whisky

250 ml room

40 g suiker

1 granaatappel, pitjes

50 g pistachenootjes

Benodigdheden

mixer




1    Verwarm de bruine suiker met de boter tot de
 boter is gesmolten. Meng kardemom, steranijs en
 de helft van de Jack Daniel’s erdoor tot een glaze.
 Laat 5 minuten doortrekken op een laag pitje en
 laat afkoelen tot handwarm.

2    Klop de room halfstijf met de suiker, voeg het
 restant van de Jack Daniel’s toe en klop nog iets
 stijver.

3    Gril de perziken zachtjes (bolle kant op het
 rooster), stook de barbecue wat op, smeer de
 platte kant in met de glaze, keer de helften en gril
 hier een mooie ruit op.

4    Serveer de perziken direct na het grillen met
 de room en bestrooi met granaatappelpitten en
 pistachenootjes.
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RODE VRUCHTEN MET
 MASCARPONE EN
 SUIKERBROOD

6 PERSONEN




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 10 minuten

Temperatuur 180 °C

Hitte direct

Ingrediënten

600 g rode vruchten

300 g mascarpone

100 g hazelnoten, geroosterd,
 afgekoeld en fijngehakt

1 suikerbrood, in plakken

hazelnootlikeur, optioneel




1    Meng de mascarpone met de hazelnoten (en
 eventueel een shot hazelnootlikeur).

2    Gril de plakken suikerbrood om en om krokant.

3    Serveer de rode vruchten met het warme
 suikerbrood en de hazelnootmascarpone.
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S’MORES

12 S’MORES




Bereiding 10 minuten

Temperatuur 150°C

Hitte indirect

Ingrediënten

24 shortbread cookies 5 x 5 cm

12 marshmallows 5 x 5 x 2 cm

24 chocoladeflikken 5 x 5 cm

Benodigdheden

cocktailprikkers




Wacht tot het vuur van de barbecue aan het 
 doven is.

1    Verwarm de shortbread even voor op het
 rooster.

2    Gril de marshmallows met behulp van twee
 dunne prikkers aan weerszijden rondom krokant.

3    Leg een chocoladeflik op een warme
 shortbread, hierop de marshmallow, dan weer een
 chocoladeflik en top het af met weer een warme
 shortbread.
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TENNESSEE BREAD PUDDING

6 PERSONEN




Voorbereiding 15 minuten

Bereiding 40 minuten

Temperatuur 175 °C

Hitte direct

Ingrediënten

1 stokbrood, in rechte dikke

sneden

125 g boter

1 l melk

4 eieren, losgeklopt

125 g suiker

150 g rozijnen

1 vanillestokje, merg eruit

geschraapt

voor de saus:

125 g boter

1 ei, losgeklopt

125 g suiker

65 ml Jack Daniel’s whisky,
 what else

Benodigdheden

skillet

garde




1    Smelt de boter in een skillet en leg de sneden
 brood op de bodem.

2    Meng melk, eieren, suiker, rozijnen en
 vanillemerg tot een gladde massa en giet dit over
 het brood.

3    Zet de skillet in de barbecue en bak 40 minuten
 tot het midden van de bread pudding stevig begint
 te worden. Laat de pudding naast de barbecue nog
 5 minuten in de skillet verder garen.

4    Smelt voor de saus de boter. Meng apart het
 ei met suiker en Uncle Jack en voeg dit weer al
 roerend toe aan de warme boter. Gaar heel rustig
 tot een lobbige saus (niet te warm laten worden
 anders gaat de saus schiften).
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VACHERIN MONT D’OR MET
 DIP-AARDAPPELTJES

6 PERSONEN




Voorbereiding 20 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 160 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 Vacherin Mont d’Or (klein)

18 kleine aardappeltjes in de

schil, gekookt

zeezout




1    Pak de Vacherin Mont d’Or – inclusief het
 spanen doosje – in 2 lagen aluminiumfolie en zet de
 kaas 20 minuten op de barbecue.

2    Snijd ondertussen de aardappeltjes in de lengte
 doormidden en gril die krokant naast de kaas.

3    Bestrooi de aardappeltjes met wat zeezout en
 serveer ze – als ‘lepeltje’ – bij de warme kaas.
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MARINADES




ANANASMARINADE




Ingrediënten

250 g ananas, in stukjes

100 ml sojasaus light

60 g bruine basterdsuiker

80 ml ciderazijn

2 tenen knoflook, schoon en geperst

2 cm gember, geschild en gesneden

Benodigdheden

keukenmachine

ziploc

Maal de ananas, sojasaus, bruine
 suiker, ciderazijn, knoflook en
 gember fijn in de keukenmachine.

Tip: Deze marinade werkt het beste als je het te
 marineren ingrediënt met de marinade in een ziploc
 regelmatig masseert.




CHARMOULA




Ingrediënten

200 ml olijfolie

½ rode ui, gesnipperd

1 el citroensap

1 el limoensap

1 tl komijn

1 tl gerookt paprikapoeder (pimentón)

3 tenen knoflook, schoon en geperst

12 takjes koriander, gesneden

1 Spaanse peper, ontzaad, fijngesneden

zout en peper

Meng de olijfolie, rode ui, citroen-
 en limoensap, komijn, pimentón,
 knoflook, koriander en Spaanse
 peper tot een charmoula. Breng op
 smaak met zout en peper.
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KARNEMELKMARINADE




Ingrediënten

500 ml karnemelk

50 ml citroensap

3 tenen knoflook, schoon en geperst

2 rode ui, in ringen

2 Spaanse pepers, in stukken

1 tl cayennepeper

Meng de karnemelk met citroensap,
 knoflook, rode ui, Spaanse peper en
 cayennepeper.




KIWIMARINADE




Ik ben een echte kiwi-hater, ik
 vind het helemaal niets, maar
 deze marinade maakt zelfs een
 schoenzool nog mals. Dat heeft
 iets te maken met proteolytische
 enzymen die de eiwitstructuur van
 het vlees uit elkaar rukken! Het
 mooie is dat je de kiwi niet proeft. 
 Die proteolytische enzymen zijn
 ook te vinden in papaja en ananas,
 mits ze wel vers zijn want sap is
 meestal gepasteuriseerd waardoor
 de truc niet meer opgaat.

Ingrediënten

1 kiwi, in stukjes

70 ml sojasaus

30 ml mirin (zoete rijstwijn)

1 tl sesamolie

1 teen knoflook, geperst

30 g ahornsiroop

Benodigdheden

keukenmachine

Maal de kiwi, sojasaus,
 mirin, sesamolie, knoflook en
 ahornsiroop in de keukenmachine
 tot een marinade.
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OOSTERSE
 MARINADE




Onderstaande marinade is 
 zeer geschikt voor bijvoorbeeld
 grote garnalen.

Ingrediënten

200 ml sojasaus

3 tenen knoflook, grof gehakt

6 bosuien, gesneden

2 Spaanse pepers, ontzaad, fijngesneden

3 stengels citroengras, gekneusd

30 ml srirachasaus

Maak een marinade van de sojasaus,
 knoflook, bosui, Spaanse peper,
 citroengras en sriracha. Dit is een
 snelle marinade, na een uur heb je
 al effect!




PROVENÇAALSE
 MARINADE




Ingrediënten

300 ml olijfolie

50 ml rodewijnazijn

2 laurierblaadjes

2 takjes tijm

2 takjes rozemarijn

2 tenen knoflook, geplet

½ rode ui, gesnipperd

zout en peper

Meng de olijfolie, rodewijnazijn,
 laurier, tijm, rozemarijn, knoflook en
 rode ui en breng op smaak met zout
 en peper.
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THAISE
 MARINADE




Ingrediënten

2 groene Spaanse pepers, ontzaad en gesneden

3 tenen knoflook, schoon en doormidden

50 ml vissaus

2 limoenen, sap en rasp

100 ml zonnebloemolie

10 g zwarte peper

Benodigdheden

keukenmachine

Meng in de keukenmachine de
 pepers, knoflook, vissaus, limoensap
 en -rasp, zonnebloemolie en peper.




VIETNAMESE
 MARINADE




Ingrediënten

50 ml water

60 ml suiker

130 g nuoc mam (Vietnamese vissaus)

95 g rijstazijn

5 g knoflook, geraspt

1 rode Spaanse peper, ontzaad, fijngesneden

Verwarm het water, los de suiker
 erin op en meng vervolgens met
 de rest van de ingrediënten. Laat
 afkoelen.

Dit is een heftige marinade, dus nooit langer
 dan 6 uur marineren.
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RUBS




ALL PURPOSE
 BBQ-RUB




Essentieel bij het maken van
 een goede rub is een grammen-
 weegschaal, de serieuze kok 
 weet dit!

Ingrediënten

50 g bruine basterdsuiker

50 g zout

10 g gerookt paprikapoeder (pimentón)

10 g zwarte peper

5 g knoflookpoeder

5 g komijnpoeder

5 g cayennepeper

Benodigdheden

keukenmachine of vijzel

Maal alle ingrediënten, vooral
 de bruine suiker, goed fijn in de
 keukenmachine of vijzel.




CHICAGO RAY’S
 RIBRUB




Ingrediënten

62 g zeezout

40 g zwarte peper

10 g knoflookpoeder

5 g rietsuiker

5 g chilipoeder

8 g paprikapoeder

1 tl gedroogde tijm

1 tl gedroogde majoraan

1 g koffie, gemalen

Benodigdheden

keukenmachine of vijzel

Maal de ingrediënten en meng goed
 door – het liefst in een vijzel, molen
 of keukenmachine – zodat alle
 korreltjes hetzelfde zijn.
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INDIAN
 RUB




Ingrediënten

5 g venkelzaad

5 g komijnpoeder

5 g bruine basterdsuiker

1,7 g korianderkorrels, gemalen

1,7 g kardemom, gemalen

1,7 g mosterdpoeder

0,8 g kaneel

1 kruidnagel

Benodigdheden

keukenmachine of vijzel

Maal de ingrediënten en meng goed
 door – het liefst in een vijzel, molen
 of keukenmachine – zodat alle
 korreltjes hetzelfde zijn.




MAROKKAANSE
 RUB




Ingrediënten

6 g gerookt paprikapoeder

5 g komijnzaad, gemalen

5 g korianderpoeder

2 g zwarte peper, gevijzeld

1,5 g kaneel

0,7 g nootmuskaat, vers geraspt

1 g cayennepeper

Benodigdheden

keukenmachine of vijzel

Maal de ingrediënten en meng goed
 door – het liefst in een vijzel, molen
 of keukenmachine – zodat alle
 korreltjes hetzelfde zijn.
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PEPER EN TIJM-RUB




Ingrediënten

3 el grof gemalen zwarte peper

4 takjes tijm, gerist

100 ml olijfolie*

1 el zout

Meng de zwarte peper met
 tijmblaadjes, olijfolie en zout. Laat
 het een halfuur staan voordat je de
 rub gebruikt.

* Neem vooral gewone olijfolie. Alle smaak van extra
 vergine verdwijnt bij verhitting boven 70 °C.




SWEET BARBECUERUB




Ingrediënten

2 el bruine basterdsuiker

1 el mosterdzaad

1 el zout

1 tl gerookt paprikapoeder (pimentón)

½ el zwarte peper

1 tl kaneel

1 tl cayennepeper

Benodigdheden

keukenmachine

Meng alle ingrediënten fijn in de
 keukenmachine.




ZOUTRUB




Ingrediënten

65 g zeezout

7 g grof gemalen peper

5 g knoflookpoeder

1 g cayennepeper

Meng alle ingrediënten en
 bewaar luchtdicht.
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GLAZES




ASIAN BBQ-SAUCE

(MARINADE/GLAZE)




Dit is zowel een marinade als een
 glaze, maar kan ook prima als saus.

Ingrediënten

300 g ketchup (zie p. 387)

170 g honing

80 ml sake

80 ml sojasaus

60 ml vissaus

60 ml oestersaus

60 ml sesamolie

40 ml srirachasaus

6 tenen knoflook, geperst

2 Spaanse pepers, ontzaad, fijngesneden

3 cm gember, geraspt

1 bos koriander, alleen blaadjes

Benodigdheden

knoflookpers

keukenmachine

Meng alle ingrediënten in de
 keukenmachine en draai tot een
 gladde saus.




RIB GLAZE




Ook voor het maken van glazes
 heb ik weer een voorliefde
 voor grammen in plaats van 
 inhoudsmaten, werkt gewoon veel
 nauwkeuriger.

Ingrediënten

50 ml barbecuesaus

25 ml ketjap manis

25 g honing

10 g bruine basterdsuiker

15 g sambal badjak, eventueel

Meng de ingrediënten goed door
 en zorgen dat ze tijdens gebruik op
 kamertemperatuur blijven.




TAMARINDE GLAZE




Ingrediënten

30 ml arachideolie

30 g tamarindepasta

150 g honing

50 ml limoensap

15 ml sojasaus, zout

Breng alle ingrediënten tegen
 de kook aan en laat 5 minuten
 indampen. Laat afkoelen
 voor gebruik.
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SAUZEN EN
 SMAAKMAKERS




Cola-barbecuesaus 368

Klassieke barbecuesaus 368

Barbecuesaus uit Korea 369

Mierikswortelsteaksaus 369

BBQ-saus smokey 370

BBQ-saus wit 370
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BBQ




COLA-
 BARBECUESAUS




Ingrediënten

120 ml cola

145 g ketchup (zie p. 387)

30 ml sushi-azijn

15 g bruine basterdsuiker

10 g srirachasaus

2 g Nescafé

zout en peper

Breng alle ingrediënten tegen
 de kook aan en laat 30 minuten
 pruttelen. Laat afkoelen voor
 gebruik.




KLASSIEKE
 BARBECUESAUS




Ingrediënten

30 g boter

40 g witte ui, gesnipperd

1 teen knoflook, geraspt

200 g ketchup (zie p. 387)

20 g bruine basterdsuiker

30 ml sushi-azijn

15 ml worcestershiresaus

1 tl mosterdpoeder

1 tl gerookt paprikapoeder (pimentón)

½ tl cayennepeper

zwarte peper

1    Smelt de boter en fruit de
 ui glazig.

2    Voeg de knoflook toe, bak
 nog even door en voeg ketchup,
 bruine suiker, sushi-azijn,
 worcestershiresaus, mosterdpoeder,
 paprikapoeder, cayennepeper en
 wat zwarte peper toe.

3    Laat 15 minuten garen en
 indampen tot een dikke saus. Laat
 afkoelen voor gebruik.
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BARBECUESAUS
 UIT KOREA




Ingrediënten

500 ml sojasaus, zout

150 g kristalsuiker

60 ml shaoxing wijn (of droge sherry)

60 ml sake

125 ml mirin (Japanse rijstwijn)

1 groene appel, dungesneden

1 witte ui, dungesneden

5 tenen knoflook, dungesneden

15 g gember, dungesneden

15 peperkorrels

1    Breng alle ingrediënten tegen
 de kook aan en zorg dat de suiker
 helemaal is opgelost.

2    Laat in een uur indampen tot
 70 procent, dek af en laat een nacht
 afkoelen. Passeer door een zeef.




MIERIKSWORTEL-
 STEAKSAUS




Ingrediënten

30 g mierikswortel* (vers of uit een potje)

30 g ketchup (zie p. 387)

30 g dijonmosterd

30 g bruine basterdsuiker

30 ml worcestershiresaus

15 g honing

zout en peper

Meng alle ingrediënten en breng op
 smaak met zout en peper.

* Het recept is gebaseerd op mierikswortel uit een
 potje, pas bij verse mierikswortel de hoeveelheid
 naar smaak aan.
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BBQ-SAUS
 SMOKEY




Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

1 rode ui, in dunne ringen

2 tenen knoflook, schoon

30 ml zonnebloemolie

1 blik gepelde tomaten

2 el worcestershiresaus

2 tl gerookt paprikapoeder (pimentón)

50 g bruine basterdsuiker

zout en cayennepeper

Benodigdheden

handje rookmot

keukenmachine

1    Fruit de ui en knoflook
 glazig in olie.

2    Voeg het blik tomaten,
 worcestershiresaus, pimentón en
 suiker toe, verwarm zolang tot alle
 suiker is gesmolten en zet de pan in
 de barbecue op het rooster.

3    Gooi een handje rookmot op het
 vuur en sluit de klep.

4    Controleer na 15 minuten
 de smaak van de saus en voeg
 eventueel nog wat rookmot toe.

5    Laat de saus afkoelen als je
 tevreden bent over de smaak, en
 draai het fijn in de keukenmachine.
 Breng daarna pas op smaak met
 zout en peper.




BBQ-SAUS
 WIT




Ingrediënten

250 g mayonaise (zie p. 371)

1 el citroensap

50 ml sherryazijn

1 el dijonmosterd

1 el honing

1 teen knoflook, schoon en geperst

1 el srirachasaus

water

zout en peper

1    Meng de mayonaise met
 citroensap, azijn, mosterd, honing,
 knoflook en sriracha. Breng op
 smaak met zout en peper.

2    Roer tot slot een eetlepel
 water door de saus, iets meer als
 je de saus iets dunner wilt, en laat
 minimaal een paar uur staan om de
 smaken mooi in te laten werken.
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MAYONAISE

BASISMAYONAISE




Ingrediënten

3 eidooiers

30 ml wittewijnazijn

20 g dijonmosterd

300 ml zonnebloemolie

50 ml olijfolie

zout en peper

Benodigdheden

garde




Mayonaise: die komt echt in bijna al mijn
 boeken voor, maar dan vaak in de snelle
 staafmixermethode. Onderstaand de klassieke
 methode. Wil je echt een topmayo, dan maak je
 die met een garde – de kenner proeft het verschil!

1    Klop de eidooiers met azijn en mosterd tot een
 homogene massa.

2    Voeg al kloppend druppel voor druppel de
 zonnebloemolie toe totdat je ziet dat er een
 binding ontstaat. Daarna kun je de druppels
 verhogen tot een dun straaltje, zolang je maar blijft
 kloppen.

3    Breng als je klaar bent met de zonnebloemolie
 toe te voegen, de mayonaise op smaak met de
 olijfolie, en zout en peper.

4    Als de mayonaise wat te dik is, kun je hem
 verdunnen met een scheutje water. Dit komt ook
 de conservering ten goede.
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CHILIMAYONAISE




Voor deze mayonaise uit
 Happyhappyjoyjoy moet je even
 shoppen. Eén van de chilisauzen,
 de Koon yick wah kee op basis
 van onder andere sweet potato, is
 namelijk nogal lastig te vinden.

Ingrediënten

500 g mayonaise (zie p. 371)

100 ml srirachasaus

60 ml Koon yick wah kee chilisaus

40 ml mirin (zoete rijstwijn)

Meng de mayonaise met sriracha,
 en mirin en laat de smaken even aan
 elkaar wennen.




RED-EYE-
 MAYONAISE




Een licht aangepaste versie van de
 mayo van David Chang.

Ingrediënten

350 g mayonaise (zie p. 371)

1 el Nescafé

1 tl srirachasaus

zout en peper

Meng de mayonaise met Nescafé
 en srirachasaus en breng op smaak
 met zout en peper.

* Het grote verschil met deze mayonaise en die van
 David is dat hij het liefst zacht gepocheerde eieren
 gebruikt om zijn mayo te maken. Succes!
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PICCALILLY-
 MAYONAISE




Ingrediënten

500 g mayonaise (zie p. 371)

170 g piccalilly

8 g kurkuma

zout en peper

Benodigdheden

keukenmachine of staafmixer

1    Meng mayonaise, piccalilly en
 kurkuma in de keukenmachine of
 met de staafmixer.

2    Laat een halfuur staan en breng
 op smaak met zout en peper.




Mayonaisevariaties

Groenekruidenmayonaise

Meng 450 gram mayonaise met de gesneden
 blaadjes van in totaal 15 takjes groene kruiden
 (peterselie, selderij, dragon, dille, munt, kervel) en
 het sap van een halve citroen.

Knoflookmayonaise

Meng 450 gram mayonaise met 2 tenen geperste
 knoflook (of 6 tenen gesneden gekonfijte knoflook).
 Laat een halfuur staan en controleer de smaak.

Citroenmayonaise

Meng 450 gram mayonaise met sap en rasp
 van 1½ citroen.
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GRIBICHE




Ingrediënten

3 hardgekookte eieren

1 el dijonmosterd

150 ml zonnebloemolie

3 takjes platte peterselie, fijngesneden

3 takjes kervel, fijngesneden

3 takjes tijm, fijngesneden

1 augurk, in fijne brunoise

1 el kappertjes, afgespoeld en fijngesneden

zout en witte peper

1    Wrijf de eidooiers door een zeef
 en snijd de eiwitten in reepjes.

2    Klop de dooiers met de mosterd
 tot een gladde massa.

3    Monteer met de zonnebloemolie
 tot een mayonaise. Wordt het
 te dik, verdun het dan met wat
 lauw water.

4    Voeg peterselie, kervel, tijm,
 augurk, kappertjes en reepjes eiwit
 toe aan de saus.

5    Breng op smaak met zout en
 witte peper.




REMOULADESAUS




Remoulade en ravigotte worden
 vaak door elkaar gehaald, maar
 de laatste is niet op basis van
 mayonaise maar op basis van olie.
 Het is meer een vinaigrette en heeft
 officieel geen eieren in het recept.

Ingrediënten

500 g mayonaise (zie p. 371)

40 g mosterd

80 g augurk, in fijne brunoise

50 g kappertjes op zuur, gespoeld, fijngesneden

1 bos platte peterselie, fijngehakt

10 takjes dragon, fijngehakt

20 takjes bieslook, fijngehakt

1 citroen, sap

4 eieren, hardgekookt en fijngehakt

zout en peper

1    Meng de mayonaise, mosterd,
 augurk, kappertjes, peterselie,
 dragon en bieslook en breng
 op smaak met citroensap, zout
 en peper.

2    Meng de saus met de eieren en
 controleer de smaak.
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MOSTERDZAADSAUS




Ingrediënten

60 g pickled mosterdzaad

20 g dijonmosterd

10 g Colman’s mosterd

45 g Japanse mayonaise*

1 bosui, fijngesneden

40 g augurk, zuur, fijngesneden

zout en peper

Meng het mosterdzaad, de
 dijonmosterd, Colman’s mosterd,
 mayonaise, bosui en augurk en
 breng op smaak met zout en peper.

* Essentieel onderdeel voor de mosterdzaadsaus,
 dankjewel David Chang, maar ook superlekker om
 gewoon een lik op een gebakken steak te smeren.




HAMBURGERSAUS
 JULIUS BAR&GRILL




Ingrediënten

6 tenen knoflook

750 g mayonaise (zie p. 371)

250 g ketchup (zie p. 387)

20 kleine zure augurkjes, fijngesneden

2 rode uien, gesnipperd

1 el srirachasaus

Benodigdheden

keukenmachine

1    Draai de knoflook met
 de mayonaise glad in de
 keukenmachine.

2    Meng handmatig de ketchup,
 augurk, gesnipperde ui en
 sriracha erdoor.
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CRÈME VAN
 SPEKBOKKING




Veel van mijn recepten heb
 ik opgepikt of geproefd bij
 anderen. Natuurlijk, zo werkt
 dat. Je verandert vervolgens
 wat, of niet, en je gaat verder.
 Zo komt het dat ik niet vaak een
 bronvermelding plaats, maar de
 crème van spekbokking zie ik nog
 voor me, terwijl chef Maik Kuijpers 
 (De Librije) ’m uitlegt aan de
 kandidaten van Topchef. Briljant!

Ingrediënten

50 g eiwit

50 g yoghurt

15 ml sushi-azijn

250 ml olie van spekbokking*

50 ml zonnebloemolie

½ citroen, sap

zout

Benodigdheden

staafmixer

1    Meng het eiwit, de yoghurt en
 sushi-azijn met de staafmixer tot
 een homogene massa.

2    Voeg al draaiende, eerst
 druppelsgewijs en later in een
 dun straaltje, spekbokking- en
 zonnebloemolie toe tot je een
 lobbige mayonaise (zonder
 dooiers) hebt.

3    Breng op smaak met citroensap
 en zout.

* Spekbokking is gerookte haring, niets meer dan
 dat. Voor de olie koop je een spekbokking en die zet
 je rechtop in een smalle maatbeker. Zonnebloemolie
 erop en de volgende dag heb je spekbokkingolie.




VEGANAISE




Mayonaise, maar dan zonder eieren,
 ik wist niet dat het kon. Wat stom is
 want ik maak al jaren mayo zonder
 eieren maar met yoghurt, zie de
 spekbokkingcrème hiernaast.

Ingrediënten

100 ml sojamelk, ongezoet

30 ml wittewijnazijn

2 el dijonmosterd

200 ml zonnebloemolie

zout en peper

Benodigdheden

staafmixer

1. Klop de sojamelk met azijn en
 mosterd kort met de staafmixer tot
 een homogene massa.

2. Voeg al ‘stavend’ (ja, dat is
 tegenwoordig een werkwoord in
 de moderne keuken) druppel voor
 druppel de zonnebloemolie toe
 totdat je ziet dat er een binding
 ontstaat. Daarna kun je de druppels
 verhogen tot een dun straaltje,
 zolang je maar blijft staven.

3. Breng als je klaar bent met de
 zonnebloemolie de veganaise op
 smaak met zout en peper. Als
 de vaganaise wat te dik is dan
 kun je haar verdunnen met een
 scheutje water.
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DIVERS

BEARNAISESAUS




Ingrediënten

100 ml witte wijn

50 ml wittewijnazijn

2 sjalotten, gesnipperd

1 tl zwarte peper, gekneusd

2 takjes dragon, alleen

blaadjes, fijngehakt

5 eidooiers, losgeklopt

2 takjes kervel, fijngehakt

200 g geklaarde boter*

Benodigdheden

zeef

garde

thermometer

thermosfles




1    Laat de witte wijn, azijn, sjalot, peper en de helft
 van de dragon indampen op matig hoog vuur tot er
 2 eetlepels overblijven, de gastrique.

2    Passeer de gastrique door een zeef, meng met
 de dooiers en klop op een heel laag vuur tot een
 stevige mousse. Als je in achtjes klopt gaat het het
 snelste. De garde moet een spoor achterlaten op
 de bodem van de pan. De thrillseeker doet dit op
 het vuur, de verstandige au bain-marie, maar dan
 nog kan het fout gaan en kunnen de dooiers stollen
 (> 68 °C).

3    Verwarm de geklaarde boter tot 40 °C en klop
 door de dooiers.

4    Voeg de rest van de dragon en de kervel toe en
 houd warm op 30 °C (een thermosfles is ideaal).

* Smelt boter in een steelpan en verwijder met een lepel de witte
 eiwitdeeltjes die bovenop komen drijven. Laat even staan en giet over in
 een ander pannetje zonder dat je de witte deeltjes van de bodem mee
 schenkt.
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CITROEN-SALSA
 VERDE




Ingrediënten

2 citroenen, sap en rasp

1 teen knoflook, schoon en geperst

½ bos peterselie, alleen blaadjes, fijngesneden

¼ bos munt, alleen blaadjes, fijngesneden

20 g kappertjes, gespoeld en fijngesneden

2 ansjovisfilets, fijngesneden

1 el dijonmosterd

180 ml extra vergine olijfolie

zout en peper

Benodigdheden

rasp

keukenmachine

Maal het citroensap en -rasp,
 de knoflook, peterselie, munt,
 kappertjes, ansjovis en mosterd in
 de keukenmachine fijn met olijfolie.
 Laat een halfuur staan. Breng op
 smaak met zout en peper.




CHIMICHURRI




Dé Argentijnse saus bij 
 grote stukken gebraad,
 onontbeerlijk bijna.

Ingrediënten

4 g zout

40 ml water, warm

1 bos peterselie, alleen de blaadjes, gesneden

40 ml rodewijnazijn

2 tenen knoflook, geraspt

chilivlokken

80 ml olijfolie

zout en peper

Benodigdheden

garde

1    Smelt het zout in het water en
 meng met peterselie, rodewijnazijn,
 knoflook en chilivlokken.

2    Meng met een garde de olie
 door de saus, breng op smaak met
 zout en peper en laat een uur staan.
 Controleer nogmaals de smaken.
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GREMOLATA




Ingrediënten

2 citroenen, rasp

2 tenen knoflook, geraspt

15 takjes platte peterselie, gesneden

50 ml olijfolie

zout en peper

Meng de citroenrasp met knoflook,
 peterselie en olijfolie en breng op
 smaak met zout en peper.




GUACAMOLE




Ingrediënten

2 avocado’s

40 ml citroensap

1 tomaat, ontveld en in blokjes

2 bosuien, gesneden

6 takjes munt, alleen blaadjes, fijngehakt

1 el suiker

zout en peper

Snijd de avocado’s doormidden en
 schep het vruchtvlees eruit. Prak
 het fijn met een vork en meng met
 citroensap. Meng de avocadopuree
 met tomaat, bosui, munt en suiker.
 Breng op smaak met zout en peper.
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GEROOKTE
 YOGHURT




Meer smoke, en de wilde 
 frisheid van... yoghurt.

Ingrediënten

500 g volle yoghurt

3 kardemompeulen, open en gekneusd

1 el witte miso

citroensap

zout en peper

Benodigdheden

rookmot

1    Meng in een kom de volle
 yoghurt met de gekneusde
 kardemompeulen en zet in de
 barbecue.

2    Gooi wat rookmot op de
 gloeiende kooltjes en rook
 15 minuten (zorg dat de
 temperatuur niet boven de 30 °C
 komt). Controleer de rooksmaak en
 herhaal eventueel het roken.

3    Vis de kardemompeulen uit
 de yoghurt en breng op smaak
 met miso, wat citroensap en zout
 en peper.




GEKONFIJTE
 KNOFLOOK




Altijd in de koeling bij de
 Jaspertjes. Hier pimp je echt alles
 mee op en je gaat er beslist niet
 van uit je mond stinken.

Ingrediënten

20 tenen knoflook, schoon

200 ml olijfolie

2 takjes tijm

1 blaadje laurier

10 peperkorrels

1    Verwarm de knoflook met de
 olijfolie en de specerije tot er kleine
 belletjes opstijgen.

2    Houd 40 minuten op deze
 temperatuur, tot je ziet dat de
 knoflook lichtgeel wordt.

3    Laat afkoelen in de olie, en
 bewaar ook in de olie.
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NUOC
 MAM CHAM




Ingrediënten

500 ml water

65 ml natuurazijn

65 g suiker

22 g rode Spaanse peper,
 ontzaad, fijngesneden

15 g knoflook

Benodigdheden

staafmixer of keukenmachine

zeef

1    Breng water, azijn en suiker
 aan de kook, voeg Spaanse peper
 en knoflook toe, laat afkoelen en
 minimaal een nacht marineren.

2    Maal alles fijn met de staafmixer
 of in de keukenmachine en passeer
 door een zeef.




TAPENADE
 VAN KRUIDEN




Ingrediënten

65 g Taggiasche olijven, zonder pit

½ teen knoflook

3 ansjovisfilets

4 takjes basilicum, alleen de blaadjes

4 takjes dragon, alleen de blaadjes

10 takjes dille

75 ml olijfolie

1 citroen, sap en rasp

zout en peper

Benodigdheden

keukenmachine

Meng de olijven, knoflook, ansjovis,
 basilicum, dragon, dille en olijfolie
 pulserend in de keukenmachine
 tot een grove tapenade en laat
 30 minuten intrekken. Breng op
 smaak met citroensap en rasp, zout
 en peper.
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PAULS PINDASAUS




Ingrediënten

1 grote ui, gesnipperd

30 ml arachideolie

3 tenen knoflook, geraspt

375 ml water

375 g Surinaamse pindakaas

225 ml ketjap manis

100 ml citroensap

200 g bruine basterdsuiker

sambal badjak

zout en peper




Bij de barbecue hoort natuurlijk ook pindasaus.
 Een heerlijk recept is die van zwager Paul, en is
 wel meteen voor een heel weeshuis!

1    Fruit de ui in de olie tot deze lichtbruin kleurt,
 voeg knoflook toe en ga door tot de uien goed
 bruin zijn.

2    Breng ondertussen het water aan de kook, voeg
 de pindakaas toe en roer tot er een dikke saus
 ontstaat.

3    Voeg onder voortdurend roeren de ketjap, het
 citroensap en bruine suiker toe aan de opgeloste
 pindakaas.

4    Zodra de suiker goed is opgenomen in de saus
 voeg je ook de uien en knoflook toe.

5    Breng op smaak met sambal, zout en peper.

Volgens Paul is de saus na twee dagen op z’n best.
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PEPERSAUS




Ingrediënten

250 g rundvlees, bavette,
 kleingesneden

40 ml druivenpitolie

80 g boter

40 g sjalot, fijngesneden

50 g wortel, fijngesneden

30 g champignons,
 fijngesneden

1 teen knoflook, fijngesneden

peterseliestelen, fijngesneden

4 takjes tijm

2 laurierblaadjes

6 zwarte peperkorrels

room

groene peperkorrels, of roze…

maar wel op sap!

Benodigdheden

zeef




Het is even werk, maar je kunt ook gewoon
 bouillon nemen en bij punt 5 beginnen. Wel minder
 lekker…

1    Bak het vlees aan in de druivenpitolie, voeg de
 helft van de boter toe en laat licht karamelliseren.
 Pas op dat de boter niet verbrand.

2    Giet het vet uit de pan maar laat het vlees erin,
 blus af met 250 milliliter water en kook droog.
 Herhaal dit nog 2 keer en kook de runderjus de
 laatste keer tot de helft in.

3    Stoof de sjalot, wortel, champignons, knoflook,
 peterseliestelen, tijm, laurierblaadjes en zwarte
 peperkorrels aan in de andere helft van de boter en
 in een tweede pan tot glazig en giet de gezeefde
 runderjus erop.

4    Breng tegen de kook aan en laat indampen tot
 de groente gaar is.

5    Passeer de saus door een zeef, voeg eenzelfde
 hoeveelheid room toe – alsmede de groene of roze
 peperkorrels – en laat reduceren naar smaak. Breng
 nog verder op smaak met zout en peper en klop
 eventueel op (monteren) met een klontje boter,
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ROMESCO




Ingrediënten

5 rijpe tomaten

10 tenen knoflook

100 ml olijfolie

2 rode paprika’s

80 g amandelschaafsel

½ tl cayennepeper

1 tl paprikapoeder

70 ml wittewijnazijn

zeezout en peper

Benodigdheden

plasticfolie

keukenmachine




Heel lang geleden, toen El Bulli nog een upgraded
 strandtent was met gewoon heel lekker eten
 maakten ze deze romesco.

1    Gril de tomaten 20 minuten op de barbecue tot
 ze goed zacht aanvoelen en verwijder de velletjes
 en zaadjes.

2    Zet de knoflook in een klein bakje met een
 scheut olijfolie bij de tomaten tot ze zacht
 aanvoelen en verwijder de schilletjes.

3    Gril de paprika’s direct op de kolen of op
 het rooster tot ze rondom zwart zijn, verpak in
 plasticfolie, laat een halfuur liggen en trek de vellen
 eraf. Verwijder de zaadjes.

4    Maal de tomaat, knoflook, paprika, amandel-
 schaafsel, cayennepeper, paprikapoeder en
 wittewijnazijn in de keukenmachine tot een
 gladde puree.

5    Voeg al draaiende druppelsgewijs het restant
 van de olie toe.

6    Laat een halfuur staan en breng op smaak met
 zout en peper.
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THAISE
 DIPSAUS




Je kunt natuurlijk de geijkte
 Thaise fles saus nemen, is prima,
 doe ik ook vaak, maar zelf maken
 is lekkerder en gaat best snel. 
 Bijkomend voordeel is dat je
 geen standaard smaak hebt en
 geen additieven binnen krijgt.
 Experimenteer gerust met de
 hoeveelheden.

Ingrediënten

100 ml rijstwijnazijn

100 g lichte basterdsuiker

1 rode Spaanse peper, ontzaad, in minuscule blokjes

30 g komkommer, ontzaad, in minuscule blokjes

10 g pinda’s, gehakt

1    Breng de rijstazijn tegen de kook,
 voeg de suiker en Spaanse peper
 toe, breng weer aan de kook en laat
 3 minuten bubbelen. Zorg dat de
 suiker helemaal is opgelost.

2    Laat de saus afkoelen en voeg
 de komkommer en pinda’s toe.




ZWARTEBONENSAUS




Ingrediënten

100 g gefermenteerde zwarte bonen

(te koop in de toko), fijngehakt

50 g knoflook, fijngesneden

50 g gember, fijngesneden

25 g Spaanse peper, ontzaad, fijngesneden

sojaolie

75 ml sojasaus

1    Vul een steelpan met de zwarte
 bonen, knoflook, gember en
 Spaanse peper en vul aan met olie
 tot alle ingrediënten 1 centimeter
 onderstaan.

2    Breng de saus tegen de kook
 aan en blijf constant roeren zodat
 de boel niet aanbakt.

3    Laat 3 minuten pruttelen, zet het
 vuur uit en laat alles afkoelen.

4    Verwijder de olie van de
 ingekookte saus en meng de
 bonensaus met de sojasaus.
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GROENE CHILI-JAM




‘Dennis, waar is de chili-jam...?’ 
 En weer kon ik nieuwe maken, terwijl
 onze fotograaf zijn mondhoeken
 aflikte. Met rode pepers is de jam
 overigens ook super.

Ingrediënten

5 groene Spaanse pepers, ontzaad, grof gesneden

1 sjalot, gesneden

3 tenen knoflook, schoon en gesneden

2 cm gember, gesneden

50 ml zonnebloemolie

70 ml rijstwijnazijn

100 g bruine suiker

Thaise vissaus

Benodigdheden

keukenmachine

zeef

1    Maal de Spaanse peper, sjalot,
 knoflook en gember fijn in de
 keukenmachine.

2    Verwarm de olie in een kleine
 sauspan en voeg het mengsel uit
 de keukenmachine toe. Bak tot de
 pepers verkleuren en voeg dan de
 azijn en bruine suiker toe.

3    Breng weer tegen de kook aan
 en laat nog 5 minuten indikken.

4    Breng op smaak met vissaus
 en zet direct het vuur uit, anders
 verliest de vissaus zijn smaak.




HOT SAUCE




Ingrediënten

500 g rode Spaanse pepers

50 g zeezout

500 ml natuurazijn

Benodigdheden

keukenmachine

1    Verwijder het groen van de
 pepers en besluit of je hele scherpe
 of gewoon scherpe hot sauce wilt
 hebben. Voor gewoon scherpe hot
 sauce snijd je de pepers in de lengte
 doormidden en verwijder je de
 zaadjes en de zaadlijsten (snijden
 met plastic handschoentjes aan
 komt de kwaliteit van de rest van de
 dag enorm ten goede!).

2    Snijd de pepers in stukken (nog
 steeds met plastic handschoentjes)
 en maal ze samen met het zout
 fijn in de keukenmachine. Laat de
 smaken 2 dagen intrekken in de
 koelkast.

3    Voeg de azijn toe, roer goed
 door en laat 5 dagen in de koelkast
 rusten.

4    Passeer de chilisaus door
 een fijne zeef en druk de pulp
 net zo lang aan tot je echt de
 laatste druppel hebt opgevangen.
 Schudden voor gebruik.

Tip: Gekoeld bewaren, maximaal 6 maanden
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KETCHUP




Ingrediënten

75 g suiker

water

100 ml rodewijnazijn

10 g tomatenpuree

1 kilo tomaten, hart verwijderd, gesneden

25 g glucose

zout en Jamaicaanse peper

Benodigdheden

zeef

1    Smelt de suiker met een paar
 druppels water en laat licht
 karamelliseren.

2    Blus de suiker af met
 de rodewijnazijn, voeg de
 tomatenpuree toe en breng aan de
 kook.

3    Voeg de tomaten en de glucose
 toe, breng tegen de kook aan en
 laat een halfuur indampen*. Passeer
 door een zeef en laat afkoelen.

4    Breng op smaak met zout en
 Jamaicaanse peper.

* Indampen tot de gewenste dikte, maar vooral de
 gewenste smaak. Houd er rekening mee dat de
 ketchup bij het afkoelen nog wat meer indikt.




RODE UI,
 GEKARAMELISEERD




Voorbereiding 10 minuten

Bereiding 15 minuten

Temperatuur 80 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

4 rode uien, in halve ringen

50 g boter

50 ml olijfolie

2 tenen knoflook, schoon en geperst

1 Spaanse peper, gesneden (ontzaad als je de uien

minder pittig wilt)

80 g bruine basterdsuiker

50 ml sherryazijn

zout en peper

1    Stoof de uien glazig in boter
 en olie.

2    Voeg de knoflook en
 Spaanse peper toe en gaar nog
 5 minuten door.

3    Voeg bruine suiker en sherryazijn
 toe, zet het vuur hoger en laat
 enkele minuten pruttelen tot je ziet
 dat de uien door de suiker gaan
 karamelliseren.

4    Breng op smaak met zout
 en peper.
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UIENSAUS




Temperatuur 180 °C

Hitte indirect

Ingrediënten

500 g witte ui, in plakjes

20 ml zonnebloemolie

30 g boter

20 ml balsamicoazijn

20 g bloem

250 ml runderbouillon

zout en peper

1    Zet een platte, gietijzeren pan op
 de barbecue en verwarm de olie erin.

2    Voeg de uien toe, bestrooi ze
 met zout zodat het vocht goed
 loskomt en roer regelmatig om tot
 ze gaar worden.

3    Voeg de boter toe, laat smelten
 en de smaken goed mengen.

4    Voeg de azijn toe en laat nog
 10 minuten indampen.

5    Voeg al roerende de bloem
 toe en zorg dat die goed wordt
 opgenomen, we willen geen
 klontjes!

6    Laat de bloem 10 minuten garen
 alvorens je de bouillon toevoegt.
 Laat indampen op smaak (niet op
 dikte!) en breng verder op smaak
 met zout en peper.




TOMATENSALSA




Ingrediënten

100 g rode ui, gesnipperd

150 g komkommer, ontzaad, in blokjes

150 g tomaat, ontveld, in blokjes

1 groene Spaanse peper, ontzaad, fijngesneden

100 ml olijfolie

4 takjes koriander, alleen blaadjes, fijngesneden

zout en peper

1    Meng de ui, komkommer, tomaat
 en peper met de olijfolie en breng
 op smaak met peper en zout.

2    Schep de koriander 5 minuten
 voor het serveren door de salsa.

Prachtige saus, eigenlijk meer een condiment voor
 bij oesters, maar ik kan hem ook heel goed hebben
 bij varkensvlees of een mooie groente met een bite.
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PESTO




BASILICUMPESTO




Ingrediënten

½ bos basilicum, alleen de blaadjes

½ teen knoflook, gesneden

10 g pijnboompitjes

15 g Parmezaanse kaas, geraspt

50 ml olijfolie

zout

benodigdheden

rasp

keukenmachine

1    Voor echt mooie pesto snijd je
 de nerven uit de blaadjes basilicum.

2    Maalde knoflook,
 pijnboompitten, Parmezaanse
 kaas en 20 milliliter olijfolie in de
 keukenmachine tot een puree.

3    Voeg basilicum en zout toe en
 voeg al draaiende druppelsgewijs
 het restant van de olie toe.

4    Laat een halfuur staan en breng
 op smaak met zout.




KORIANDERPESTO




Ingrediënten

1 bos koriander

1 rode Spaanse peper, ontzaad, fijngesneden

75 g zonnebloempitten, geroosterd, ongezouten

2 tenen knoflook, geraspt

80 ml olijfolie

½ tl limoenrasp

zout en peper

benodigdheden

rasp

keukenmachine

1    Maal de Spaanse peper,
 zonnebloempitten, knoflook
 en 20 milliliter olijfolie in de
 keukenmachine tot een puree.

2    Voeg de koriander, limoen en
 het zout toe en voeg al draaiende
 druppelsgewijs het restant van de
 olie toe.

3    Laat een halfuur staan en breng
 op smaak met zout en peper.
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PESTO MET MUNT EN
 PISTACHE




Ingrediënten

75 g pistachenootjes, ongezouten

1 teen knoflook, geraspt

80 ml olijfolie

½ bos munt, alleen de blaadjes

½ bos platte peterselie, alleen de blaadjes

zout en peper

Benodigdheden

rasp

keukenmachine

1    Maal de pistachenootjes,
 knoflook en 20 milliliter olijfolie in
 de keukenmachine tot een puree.

2    Voeg de munt en peterselie toe
 en voeg al draaiende druppelsgewijs
 het restant van de olie toe.

3    Laat een halfuur staan en breng
 op smaak met zout en peper.




PESTO VAN RUCOLA
 MET POMPOENPITTEN




Ingrediënten

80 g rucola (pittige)

120 g pompoenpitten, geroosterd, ongezouten

1 teen knoflook, geraspt

80 ml olijfolie

15 ml citroensap

nootmuskaat

zout en peper

benodigdheden

keukenmachine

1    Maal de pompoenpitten en
 knoflook met 20 milliliter olijfolie in
 de keukenmachine tot een puree.

2    Voeg de rucola en het
 citroensap toe en voeg al draaiende
 druppelsgewijs het restant van de
 olie toe.

3    Laat een halfuur staan en breng
 op smaak met nootmuskaat, zout
 en peper.
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KOMBU PESTO




Ingrediënten

15 g kombu (gedroogd

zeewier)

200 ml olijfolie

2 tenen knoflook, schoon, kern

verwijderd, in stukken

75 g amandelen

75 g Parmezaanse kaas, in

brokjes

½ bos koriander, alleen de

blaadjes

½ citroen, alleen het sap

zout en peper

Benodigdheden

zeef

keukenmachine




Een bijzondere pesto, de kombu geeft er een
 umamismaak aan.

1    Leg de kombu in een bakje water en laat het
 15 à 30 minuten weken. Passeer door een zeef en
 snijd in stukken.

2    Verwarm 50 milliliter olijfolie in een koekenpan
 en fruit hierin rustig de knoflook. Laat het gaar
 maar niet bruin worden.

3    Maal met het stalen mes de amandelen tot
 grove stukken in de keukenmachine, voeg de
 knoflook met de olie toe, Parmezaanse kaas,
 kombu, koriander en citroensap. Verdun met de
 rest van de olijfolie tot een puree. Breng op smaak
 met zout en peper en laat 15 minuten staan.

4    Controleer de smaak en stel eventueel nog wat
 bij met zout, peper en citroensap.
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Boter




KNOFLOOKBOTER




Ingrediënten

100 g gezouten boter, zacht

1 teen knoflook, geraspt

4 takjes platte peterselie, alleen de blaadjes

15 g amandelpoeder

15 ml pastis

2 druppels tabasco

zout en peper

Benodigdheden

plasticfolie

keukenmachine (eventueel)

1    Meng de ingrediënten met de
 hand voor een grove structuur, of
 in de keukenmachine voor een fijne
 structuur.

2    Breng op smaak met zout en
 peper, rol het als een worstje in
 plasticfolie en laat koud worden.




MOSTERDBOTER




Ingrediënten

100 g boter, zacht

20 g dijonmosterd

1 tl citroenrasp

1 tl citroensap

zout en peper

Benodigdheden

plasticfolie

keukenmachine (eventueel)

1    Meng de ingrediënten met de
 hand voor een grove structuur, of
 in de keukenmachine voor een fijne
 structuur.

2    Breng op smaak met zout en
 peper, rol het als een worstje in
 plasticfolie en laat koud worden.



HET COMPLETE BBQ BOEK     SAUZEN EN SMAAKMAKERS  |  393








OLIJVENBOTER




Ingrediënten

100 g boter, zacht

50 g Taggiasche olijven zonder pit, fijngehakt

6 blaadjes salie, fijngehakt

snufje oregano, gedroogd

30 g kappertjes op zuur, afgespoeld, uitgelekt en

fijngesneden

zout en peper

Benodigdheden

plasticfolie

keukenmachine (eventueel)

1    Meng de ingrediënten met de
 hand voor een grove structuur, of
 in de keukenmachine voor een fijne
 structuur.

2    Breng op smaak met zout en
 peper, rol het als een worstje in
 plasticfolie en laat koud worden.




BEARNAISEBOTER




Ingrediënten

150 g zachte boter

½ sjalot, fijngesnipperd

3 takjes dragon, alleen de blaadjes, gesneden

1 el ciderazijn

½ citroen, sap en rasp

worcestershiresaus

zout en peper

Benodigdheden

plasticfolie

1    Smelt 50 gram boter in een
 kleine koekenpan en fruit hierin de
 sjalot glazig. Laat het in de koelkast
 afkoelen en hard worden.

2    Meng de overige 100 gram
 zachte boter met een vork met de
 gestoofde sjalot, dragon, ciderazijn,
 citroensap en -rasp.

3    Breng op smaak met een paar
 druppels worcestershiresaus, zout
 en peper. Rol het als een worstje in
 plasticfolie en laat koud worden.
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BEURRE MAÎTRE D’HOTEL




Bereiding 10 minuten

Ingrediënten

150 g zachte boter

3 takjes platte peterselie, alleen

de blaadjes, gesneden

2 takjes dragon, alleen de

blaadjes, gesneden

1 citroen, sap en rasp

worcestershiresaus

zout en peper

Benodigdheden

plasticfolie




1    Meng de zachte boter met een vork* met de
 peterselie, dragon, citroensap en -rasp.

2    Breng op smaak met wat worcestershiresaus,
 zout en peper. Rol het als een worstje in plasticfolie
 en laat koud worden.

* Met een vork, niet met de keukenmachine; dit geeft een lekkere,
 iets grovere structuur.
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CHUTNEYS




ANANASCHUTNEY




Ingrediënten

250 g ananas, schoon en in blokjes

200 ml wittewijnazijn

1 takje rozemarijn

2 kruidnagels

100 g rietsuiker

Benodigdheden

weckpot

1    Breng alle ingrediënten tegen
 de kook aan en laat 10 minuten
 indampen.

2    Laat afkoelen tot kamer-
 temperatuur en bewaar in een
 luchtdichte weckpot in de koelkast.

Tip: Je kunt de chutney makkelijk 4 dagen
 van tevoren maken en dan nog een week
 (in de koelkast) bewaren.




APPELCHUTNEY




Ingrediënten

1 kilo appels, goudrenet, geschild en in stukken van

3 x 3 cm

30 g gember, geraspt

1 rode ui, gesnipperd

80 ml ciderazijn

100 g suiker

1 el mosterdzaad

100 g rozijnen

zout en cayennepeper

Benodigdheden

weckpotten

1    Breng de appel, gember, rode ui,
 azijn, suiker en mosterdzaad tegen
 de kook aan en laat 20 minuten
 stoven.

2    Voeg de rozijnen toe en laat nog
 20 minuten stoven. Breng eventueel
 op smaak met zout en peper.

3    Vul schone weckpotten met de
 warme chutney en laat afkoelen in
 de koelkast.

Tip: Je kunt de chutney makkelijk 4 dagen
 van tevoren maken en dan nog een week
 (in de koelkast) bewaren.
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MANGOCHUTNEY




Ingrediënten

1 mango, schoon en in blokjes

15 g rode ui, gesnipperd

2 cm gember, geraspt

½ rode Spaanse peper, ontzaad en fijngesneden

100 ml sinaasappelsap

15 ml appelciderazijn

10 g bruine basterdsuiker

3 g currypoeder

zout en peper

Benodigdheden

weckpot

1    Breng alle ingrediënten tegen
 de kook aan en laat 15 minuten
 indampen.

2    Breng de chutney op smaak
 met zout en peper.

3    Vul een schone weckpot met de
 warme chutney en laat afkoelen in
 de koelkast.

Tip: Je kunt de chutney makkelijk 4 dagen
 van tevoren maken en dan nog een week
 (in de koelkast) bewaren.




KERSTOMATEN-
 CHUTNEY




Ingrediënten

1 el komijnzaad

1 el mosterdzaad

½ tl kurkuma

50 ml olijfolie

1 sjalot, gesnipperd

300 g kerstomaatjes

1 tl cayennepeper

50 g suiker

50 ml dragonazijn

zout en peper

Benodigdheden

weckpot

1    Bak de komijn, mosterdzaad en
 kurkuma kort maar hevig aan in een
 koekenpan met antiaanbaklaag.
 Voeg olie toe, laat even warm
 worden en fruit hierin rustig de
 sjalot.

2    Voeg als de sjalot glazig is de
 tomaatjes, cayennepeper, suiker en
 dragonazijn toe.

3    Breng tegen de kook aan en
 laat ongeveer 15 minuten zachtjes
 pruttelen op het vuur.

4    Breng de tomaatjes op smaak
 met zout en peper. Vul een schone
 weckpot met de chutney en laat
 afkoelen in de koelkast.

Tip: Je kunt de chutney makkelijk 4 dagen
 van tevoren maken en dan nog een week
 (in de koelkast) bewaren.
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VINAIGRETTE EN DRESSING




BASISVINAIGRETTE




De kracht ligt ’m in de herhaling, dit
 recept staat in alle Smart Cooking-
 boeken en nog krijg ik drie mailtjes
 in de week met de vraag ‘hoe maak
 je ook alweer…?’

Ingrediënten

30 g dijonmosterd

½ tl knoflookpoeder

½ tl selderijzout

½ tl suiker

100 ml rodewijnazijn

400 ml zonnebloemolie

zout en peper

Benodigdheden

staafmixer of keukenmachine

1    Maal de mosterd,
 knoflookpoeder, selderijzout, suiker
 en rodewijnazijn met de staafmixer
 of in de keukenmachine tot een
 gladde basis en voeg hieraan
 druppelsgewijs de olie toe.

2    Als je ziet dat de olie ‘pakt’* kun
 je de druppels opvoeren tot een
 straaltje. Breng op smaak met zout
 en peper.

* Paniek! Gaat de vinaigrette nu toch in de schift,
 geen nood, begin gewoon opnieuw met een beetje
 mosterd, en voeg druppelsgewijs de geschifte saus
 toe. Vind je de vinaigrette te dik, dan heb je de
 olie te langzaam toegevoegd en te lang de motor
 laten lopen.




BEDRUIPVINAIGRETTE




Dit is zulk heerlijk spul, alleen die
 naam, ik kan er echt niets beters
 voor bedenken, sorry…

Ingrediënten

125 ml olijfolie

55 g boter

8 ml sojasaus, zout

8 g suiker

1 teen knoflook, geraspt

1 tl rode ui, geraspt

1 tl zeezout

1 tl peper

½ tl cayennepeper

30 ml citroensap

30 ml wittewijnazijn

Benodigdheden

rasp

Breng alle ingrediënten tegen de
 kook aan en laat 15 minuten trekken.
 Laat afkoelen.

Deze olie staat echt altijd in de deur van de ijskast,
 wat een smaakmaker. In een schone fles blijft de
 vinaigrette twee weken goed.
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BBQ-VINAIGRETTE




Een vinaigrette voor over de sla is
 dit niet echt, het is meer om vlees
 of vis tijdens of na het grillen een
 ‘couche’ te geven en de smaak een
 beetje omhoog te tillen.
 Noem het aflakken.

Ingrediënten

250 ml olijfolie

110 g boter

15 ml sojasaus

15 g suiker

2 tenen knoflook, geperst

2 tl rode ui, geraspt

2 tl zeezout

2 tl peper

1 tl cayennepeper

50 ml citroensap

50 ml wittewijnazijn

Benodigdheden

knoflookpers

1    Meng de olijfolie, boter, sojasaus,
 suiker, knoflook, rode ui, zeezout,
 peper en cayennepeper en verwarm
 tot 60 °C. Laat een halfuur trekken
 en laat afkoelen.

2    Voeg het citroensap en de azijn
 toe als de olie is afgekoeld. Altijd
 goed roeren voor gebruik want er is
 geen binding.




CAESARDRESSING




Ingrediënten

50 g mayonaise, (zie p. 371)

10 g dijonmosterd

2 tenen knoflook, schoon en geperst

60 ml citroensap

250 ml olijfolie

80 g Parmezaanse kaas, fijngeraspt

zout en peper

Benodigdheden

knoflookpers

rasp

1    Meng de mayonaise met
 mosterd, knoflook en citroensap tot
 een egale massa.

2    Meng daar al roerend rustig de
 olijfolie doorheen.

3    Meng de Parmezaanse kaas door
 de saus, laat een kwartier rusten en
 breng op smaak met zout en peper.
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KOREAANSE
 DRESSING




Ingrediënten

1 teen knoflook, schoon en geperst

1 el sesamolie

30 ml Japanse sojasaus

30 ml rijstazijn

40 g suiker

Benodigdheden

knoflookpers

Meng de knoflook, sesamolie,
 sojasaus, rijstazijn en suiker net zo
 lang tot alle suiker is opgelost in
 het vocht.




MAPLE-BOURBON-
 BACON-VINAIGRETTE




Ingrediënten

50 g dijonmosterd

50 ml appelciderazijn

50 g esdoornsiroop (maple syrup)

50 ml Jack Daniel’s bourbon

350 g bacon of gerookt ontbijtspek, in grove blokken

1    Meng de mosterd en de
 ciderazijn tot een glad papje. Meng
 de esdoornsiroop en Jack Daniel’s
 erdoor tot een vinaigrette.

2    Bak het spek rustig uit tot
 mooi krokant.

3    Passeer het spek met het vet
 door een zeef, verwarm het vet
 weer, blus af met de vinaigrette
 en kook even op om de alcohol te
 laten verdampen.

4    Serveer met een groene salade
 of iets dergelijks, maar altijd samen
 met de warme spekblokken. Warm
 die niet in de vinaigrette op, anders
 worden ze slap.
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RANCHDRESSING




Hoort erbij hè, bij de barbecue,
 een typisch Amerikaanse 
 Ranchdressing.

Ingrediënten

125 ml karnemelk

100 g crème fraîche

100 g mayonaise, (zie p. 371)

10 takjes peterselie, alleen de blaadjes, gesneden

5 stengels bieslook, gesneden

5 takjes dille, dikste takjes verwijderd, gesneden

10 ml citroensap

5 g dijonmosterd

½ tl uienpoeder

zout en peper

1    Meng de karnemelk, crème
 fraîche en mayonaise tot een
 homogene massa.

2    Meng met de peterselie,
 bieslook, dille, citroensap, mosterd,
 uienpoeder en breng op smaak met
 zout en peper.




DRESSING VAN
 SRIRACHA EN HONING




Ingrediënten

2 tl srirachasaus

1 el honing

10 ml sojasaus, zout

60 ml limoensap

130 ml zonnebloemolie

Meng de srirachasaus, honing,
 sojasaus en limoensap en monteer
 met olie.
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1000 ISLANDS-
 DRESSING




En behalve ranch (vorige bladzijde)
 hoort de 1000 Islands natuurlijk ook
 in een BBQ boek. Er zijn honderden
 varianten, dit is de mijne. Denk
 verder aan olijfolie, citroensap,
 sinaasappelsap, paprikapoeder,
 mosterd, room, tomatenpuree,
 tabasco, augurk, olijven, 
 walnoten, enfin…

Ingrediënten

1 teen knoflook, geperst

400 g mayonaise, (zie p. 371)

20 ml srirachasaus

40 g ketchup, (zie p. 387)

1 sjalot, gesnipperd

10 takjes platte peterselie, alleen blaadjes, gesneden

1 ei, hardgekookt (9 minuten)

zout en peper

Benodigdheden

knoflookpers

zeef

1    Meng de knoflook met
 mayonaise, chilisaus, ketchup,
 sjalot en peterselie en breng op
 smaak met zout en peper. Laat een
 halfuur staan.

2    Druk het hardgekookte ei
 door een fijne zeef, meng met de
 dressing en controleer de smaak.




DRESSING MET
 YOGHURT EN CURRY




Ingrediënten

1 witte ui, gesnipperd

15 g boter

1 teen knoflook, geraspt

1 tl gember, geraspt

½ tl currypoeder

snufje komijnpoeder

100 g Griekse yoghurt

10 ml citroensap

3 takjes munt, alleen de blaadjes, gesneden

zout en peper

Benodigdheden

rasp

1    Fruit de ui in de boter goudgeel.

2    Voeg de knoflook, gember,
 curry- en komijnpoeder toe en
 breng op smaak met zout en peper.

3    Meng met yoghurt en citroensap
 en laat een uur staan. Breng indien
 nodig opnieuw op smaak met zout
 en peper.

4    Meng met verse munt.
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ZOETZUUR




ZOETZUUR VAN
 BIETJES




Ingrediënten

100 g suiker

40 g zout

300 ml kokend water

500 g bietjes* (rauw), geschild, in dunne plakjes

gesneden

300 ml kokosazijn

2 tenen knoflook, schoongemaakt, geplet

1    Los de suiker en het zout op in
 het water, voeg de bietenschijfjes
 toe en laat de bietjes afkoelen in
 het vocht.

2    Meng de azijn en de knoflook
 erdoor en laat minimaal 24 uur
 trekken.

* Let op: Bij gebruik van verschillende kleuren bieten
 is het zaak de rode biet apart te marineren, want
 anders wordt alles knalrood!




COLA PICKLED
 ONIONS




Ingrediënten

250 ml sojasaus

40 g sambal oelek

300 ml cola

125 ml ciderazijn

30 ml limoensap

2 rode uien, dun gesneden

Benodigdheden

schone glazen potten

1    Breng de sojasaus, sambal en
 cola aan de kook en laat voor ⅔
 indampen.

2    Leg de uien in een hoge,
 brandschone glazen pot.

3    Meng de ingedampte saus met
 azijn en limoensap en giet dit bij
 de uien. De uien moeten helemaal
 onder het vocht staan.

4    Laat het 2 uur afkoelen.

5    Sluit de potten af en bewaar ze
 in de koelkast.

Tip: Je kunt de pickled onions 2 weken in de
 koelkast bewaren.
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KOMKOMMER-
 ZOETZUUR




Ingrediënten

1 komkommer, gehalveerd en ontzaad

zout

50 ml droge witte wijn

10 ml natuurazijn

10 stuks korianderzaad

2 kruidnagels

2 kardemompeulen

10 g ahornsiroop

½ Spaanse peper, in stukjes

½ bosui, in 3 stukjes

½ limoen, sap

3 takjes dille, gehakt

1 citroen, in partjes

1    Snijd de komkommer in
 batonnets (dikke lucifers), bestrooi
 met zout en laat 15 minuten
 uitlekken.

2    Breng de witte wijn aan de kook
 en laat iets indampen. Voeg de
 azijn toe, breng weer aan de kook,
 voeg de specerijen toe en breng op
 smaak met de ahornsiroop. Voeg
 vervolgens de Spaanse peper, bosui,
 limoensap en dille toe en haal de
 pan van het vuur.

3    Spoel het zout van de
 komkommer, laat goed uitlekken
 en leg de komkommer in de warme
 marinade. Laat 5 minuten staan en
 breng op smaak met zout. Serveer
 met citroen voor extra frisheid.




PICKLED
 MOSTERDZAAD




Ingrediënten

120 g mosterdzaad

150 ml water

150 ml rijstazijn

2 cm gember, geraspt

50 g suiker

7 g zout

1    Meng de mosterdzaad met
 water, azijn, gember, suiker en zout
 in een sauspan en breng langzaam
 aan de kook.

2    Blijf regelmatig roeren en laat
 circa 45 minuten garen. Voeg water
 toe als de zaadjes bijna droog
 koken.

3    Superhandig om in huis te
 hebben, afgesloten in de koeling
 maanden houdbaar.
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KOMKOMMERKIMCHI




Ingrediënten

500 g komkommer,
 ontdaan van zaadjes

40 g suiker

5 g zeezout

15 ml sojasaus, zout

4 cm gember, in dunne strips

4 tenen knoflook, gesneden

15 ml nam pla of nuoc mam

(Thaise of Vietnamese vissaus)

1 el cayennepeper

1 bospeen, in julienne

1 bosui, in julienne

¼ rode ui, gesneden




Dit zit eigenlijk tussen een condiment en een
 gerechtje in, deze komkommerkimchi van
 held David Chang. Bij Momofuku, een van zijn
 restaurants in New York, eet je de lekkerste
 gestoomde buns met buikspek. Ondanks de
 Michelinster voor maar een paar dollar. Moet je
 zeker eens naartoe gaan.

1    Snijd de komkommer in dunne, halve maantjes
 en meng met een kwart van de suiker en een kwart
 van het zout. Laat 10 minuten staan in een vergiet.

2    Meng de rest van de suiker en het zout
 met de sojasaus, gember, knoflook, vissaus en
 cayennepeper. Voeg de bospeen, bosui, ui en
 komkommer toe.

Let op: komkommerkimchi kun je ruim een week bewaren, het gaat er in
 smaak en reuk alleen maar op vooruit.
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Aubergine met tahin 38
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Champignons met spinazie, spek en kaas 60
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Gegrilde avocado 47

Gepofte aardappel 24
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Portobello caprese 82

Prei in as 84

Prei met ei en vinaigrette 87

Radijs met Crottin de Chavignol 88

Spicy bloemkool van de barbecue 111

Tadashi’s gegrilde tomaat 94

Tomaten met tijm en Parmezaanse kaas 93

Ultimate vega burger 108

Venkel in zoutdeeg 98

Venkel met citroen en dille 97

Vulcano potatoes 32

Warme aardappelsalade 28

Witlof met citrus 101

Wortel en radijs 103

Wortels met vinaigrette 105

Zoete aardappel met rucola 107

Rund 113

Bavette, gemarineerd 117

Brisket met kruiden 114

Côte de boeuf, langzaam gegaard 122

Diamanthaas Caveman 119

Entrecote 120

Kalfsfricandeau met parmaham en salie 147

Kalfsrib met dragon 145

Koreaanse rundershortribs 137

Longhaas Caveman 116
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Ossenhaas, heel 129

Pulled beef 130

Ribeye in zoutkorst 132

Runderhart 125

Spiesjes ossenhaas met tosazu 135
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T-bone steak 142

Thaï beef salad 133

Thaise beefsatés 134
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Lam 149

Cola lamsribs 164

Lamsbout met ansjovis en tijm 151

Lamsburgers met paprika 152
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Lamskarbonades, gemarineerd 154

Lamskebabs met gerookte yoghurt en hot sauce 162

Lamsrack met chili-jam 161

Lamsrug met persillade 155

Lamsschouder 159

Lamsschouder masala 156

Vietnamese lamsribs 165

Xinjiang lamsspiesjes 164

Varken 167

Buikspek met droge rub 169

Buikspek met honing en 5-spices 170
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Hotdogs 208

Karbonades 175
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Oosters gedroogd spek 202

Procureur, langzaam gegaard 183
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Varkensfilet met bacon en spinazie 189
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Bierkip 241
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Canard burger 214

Colakip 233
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Eend van de plank 217

Gele kip 224

Honeyroasted kip 236

Kip met citroen en knoflook 239

Kip met olijven en geitenkaas 221

Kip uit de pekel 231
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Pulled zalm 297
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Spicy zalm 261
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Tarbot en papillotte 288

Tonijn met salade Niçoise 291

Tonijn met tijm en peper 285

Tonijn van de grill 295
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Zalm op de plank 292
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Groene chili-jam 386

Guacamole 379
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Knoflookboter 393

Kombu pesto 392
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