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Wat is HOT  
op de BBQ?

Houtskool of keramisch
Dachten we dat de houtskool BBQ zijn 
hoogtepunt wel bereikt had? Niets 
blijkt minder waar. Met de houts-
kool BBQ kun je alle kanten op. En 
de kunst van het opbouwen van een 
mooie basis voor je BBQ is helemaal 
van nu. Met de houtskool BBQ ben je 
echt aan het werk; het proces starten, 
temperatuur managen tot het geven 
van die authentieke rooksmaak aan 
de producten op de BBQ. Toch sluiten 
we keramisch barbecueën zeker niet 
uit. Door de keramiek kan deze BBQ 
hogere temperaturen bereiken dan de 
houtskool BBQ. Door de ovenvormige 
kookomgeving worden sappen en 
smaken goed ingesloten. Dit betekent 
dat je het vlees goed kunt dicht-
schroeien zonder het uit te drogen 
of te verbranden. Maar ook het low 
& slow garen van vlees zien we nog 
steeds terug op de keramische BBQ. 

Kortom; we kunnen alle kanten op 
en voor iedereen is er een passende 
manier van barbecueën.

Van groot naar klein
Groot vlees is al een aantal jaren zeer 
populair als het gaat om bereiding op 
de BBQ. Ook dit jaar garen we graag 
groots. Ook het zogenoemde ‘verge-
ten vlees’ verdient steeds meer zijn 
naam terug. Denk aan een heerlijke 
picanha, bavette of flat iron steak
(gesplitste sucade). Ondanks de lief-
hebberij voor grote stukken vlees zien 
we ook nog steeds de ‘traditionele’ 
manier van BBQ’en in populariteit en 
kunde toenemen.

Veelzijdigheid op de BBQ
Bij barbecueën denk je al gauw aan 
het bereiden van vlees maar zeker de 
combinatie met heerlijke groenten 
zorgt voor veelzijdigheid op de BBQ. 
Op deze manier kun je complete BBQ 
gerechten presenteren. Denk hierbij 
aan heerlijk gevulde groentes die even 
meegegrilld worden om die heerlijke 
BBQ smaak mee te geven aan het 
gehele gerecht.

Wat wordt er anno 2022 op de BBQ bereid? 
Gaan we terug naar de traditionele spies of 
pakken we uit met nieuwe technieken en 
bijzondere vleessoorten?

Inhoudsopgave

Op zoek naar bereidingsadvies  
gebaseerd op uw type BBQ?  

Vraag het ons!
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Beste BBQ-liefhebber,

Graag inspireren wij u met deze smaakvolle 
brochure op BBQ gebied. Maak kennis met 
ons assortiment en profiteer van diverse 
mogelijkheden om van uw BBQ moment een 
echte smaakbeleving te maken.

Wij staan voor u klaar voor advies in 
productkeuze en bereiding. Heeft u specifieke 
wensen? Wij denken graag met u mee.

Eet smakelijk! 

Hartelijke groet,
Maarten Bobeldijk
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Het 
échté 
werk!

Slécht wéér?  
BBQ aan!
Meestal gaat de BBQ pas aan 
wanneer het boven de 20 graden 
is. Maar barbecueën kan het hele 
jaar door en ook met minder goed 
weer. Laat bijvoorbeeld een mooi 
stuk vlees ‘low & slow’ (langzaam en 
op lagere temperatuur) garen op de 
BBQ en serveer deze binnenshuis met 
heerlijke bijgerechten. Dit BBQ feestje 
kan altijd doorgaan!

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

KERNTEMPERATUREN
GROOT VLEES

RUNDVLEES (INDICATIE) 
rood 48°C • rosé 55°C • gaar 70°C

KALFSVLEES  
rosé 55°C • gaar 70°C

VARKENSVLEES  
rosé 60°C • gaar 70°C

LAMSVLEES  
rosé 55°C • gaar 70°C

KIP  
gaar 75°C

Cadéautip
de keurslager
cadeaukaart

Specifieke wensen? wij helpen u graag!
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BBQ COMPLEET
Maak jouw barbecue helemaal 
compleet met onze
aanvullende producten.

• 2 soorten salades
• (huzaren- en aardappelsalade) 
•  3 soorten saus 

 (saté-, knoflook-, & whisky saus) 

• Vers gebakken stokbrood 
• Kruidenboter

(min. 10 personen) 

per persoon  5.95

JUST MEN
•  12 Hamburgers
•  12 Broodjes
•  6 Kipsaté
•  Knoflooksaus
•  Satésaus
•  12 Blikjes Heineken (koud)

Per 6 vrienden

59.50

Buurt BBQ
• 2 Kipsaté (voorgegaard)

• Hamburger (voorgegaard)

• BBQ worst (voorgegaard)

per persoon  5.95

JUST SPIES
• Kipsaté
• Carpaccio spies
• Shaslick
• Yakitori

per persoon  8.95
Kids
• Triospies
• Voorgegaarde hamburger
• BBQ worstje
• Verrassing van de slager 

per persoon  3.75

WESTWIJK
• Kipsaté
• Biefstukspies
• Hamburger
• BBQ worstje

per persoon  7.95
EXTRAVAGANT
• Lamscarré
• Saté van Ossenhaas
• Garnalenspies
• Vitello spies

per persoon  17.95

BOBELDIJK
• Yakitori
• Angus Burger
• Biefstukspies
• Varkenshaas saté

per persoon  9.95

Groot vlees 
voor de 
BBQ-MASTER
•  Bavette
•  Procureur
•  Short ribs
•  Flat Iron steak
•  Rib eye
•  Picanha
•  Hele kip (gevlinderd)

•  Spare ribs
•  Buikspek
•  Iberico rack



Kijk op onze website voor BBQ recepten!

Recept

76

BBQ salades
• Huzarensalade 1500 gram 17,95
• Aardappelsalade 1500 gram 17,95
• Pastasalade 1250 gram 17.95

Bestellen
Bestelt u online, dan ontvangt u van ons 
altijd een bevestiging, zo niet, dan  graag 
even bellen.

Kom langs voor een brede variatie aan 
huisgemaakte sauzen.

Kijk op onze website voor BBQ recepten!

EEN GREEP UIT ONS 
ASSORTIMENT
• Kipsaté
• Varkenshaassaté
• BBQ worst
• Biefstuksspies
• Hamburger
• Angus Burger
• Rib eye

• Entrecote
• Triospies
• Crocante
• Garnalenspies
• Lamscarré
• Lamshaas
• Shaslick

BEREIDING PROCUREUR
1.  Maak de BBQ gereed voor directe garing* 

met een temperatuur van 150 graden.
2.  Snijd de procureur over de lengte in, maar 

snijd het vlees net niet helemaal door (het zo-
geheten‘ vlinderen van vlees’ wat je overigens 
ook je Keurslager kunt laten doen). Klap de 
procureur open en snijd vanuit het midden 
over de lengte het vlees zowel naar links als 
naar rechts in, maar niet helemaal door. Zo 
ontstaat een grote lap. Klap het vlees nu 
open en smeer de opengeklapte kant in met 
olijfolie, fijngesneden knoflook, fijngesneden 
peterselie, de rasp van een citroen, chilivlok-
ken en peper en zout. Rol de procureur op tot 
een rollade en knoop deze met slagerstouw 
vast. Wrijf de rollade rondom in met peper 
en zout.

3.  Rijg de rollade aan de draaiende spies van de 
rotisserie en gaar deze gelijkmatig in 3 uur 
tot een kerntemperatuur van 72 graden. Haal 
de rollade van de BBQ, leg het vlees op een 
schaal, dek deze af met aluminiumfolie en 
laat de rollade 10 minuten rusten.

4.  Snijd de rollade in mooie plakken, giet de 
abrikozensaus eroverheen en serveer het met 
de groene groenten.

BEREIDING GROENE GROENTEN
1.  Smelt de boter in een steelpan, voeg de ge-

raspte gember toe, roer op laag vuur en voeg 
dan druppelsgewijs het sap van een halve 
citroen naar smaak toe en bestrooi het licht 
met zout. Houd het mengsel apart.

2.  Blancheer de sperziebonen 5 minuten tot ze 
beetgaar zijn, voeg gesneden spitskool en  
3 minuten later de geblancheerde erwten 
toe. Meng de groene groenten in een warme 
serveerschaal en giet de dressing erover.  
Maal er peper overheen.

BEREIDING ABRIKOZENSAUS
Maak de abrikozensaus door de jam, kippen-
bouillon en sojasaus in een steelpan te mengen 
tot het gloeiend heet is.

VOEDINGSWAARDE  
PER PERSOON: 1095 KCAL (4600 KJ)
EIWIT: 76 G
VET: 65 G (WAARVAN 41 G ONVERZADIGD) 
KOOLHYDRATEN: 49 G

BENODIGDHEDEN
•  2 kg procureur (varkensnek zonder been)
• 50 ml olijfolie
• 2 teentjes knoflook
• 1 bosje platte peterselie
• 1 citroen
• 1 tl chilivlokken
• Peper en zout

ABRIKOZENSAUS
• 1 pot abrikozenjam (340 g)
• 2 el kippenbouillon (van bouillonblokje)
• 1 el sojasaus 

GROENE GROENTEN
• 50 g gezouten boter
• 1 tl vers geraspte gember
• citroen
• 225 g sperziebonen
• 250 g spitskool
• 100 g erwten
• Peper en zout

Procureur  
met abrikozensaus 
en groene groenten

4,5 UUR
4 TOT 6 PERSONEN
Hoofdgerecht



Bobeldijk, keurslager
Westwijk, Amstelveen
Tel. 020 645 68 24
info@bobeldijk.keurslager.nl
bobeldijk.keurslager.nl


