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Tips voor een  
topbarbecue! 
1. ��Steek de barbecue minimaal 1 uur van  

tevoren aan! 
2. �Leg een bergje houtskool in de barbecue. Plaats 

daartussen de aanmaakblokjes en steek die aan. 
Verspreid de houtskool over de barbecue als hij goed 
gloeit.

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

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

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

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

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

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

9. �Op een houtskoolbarbecue moet het vlees dat de 
meeste hitte nodig heeft als eerste geroosterd 
worden. Ga uit van onderstaande volgorde en let 
goed op de kleur: 
1e rundvlees (biefstuk)  
rood/rosé (48-55 graden) 
2e kalfs- en lamsvlees, spiesen  
rosé/gaar (58-65 graden) 
3e varkensvlees en papillotten  
helemaal gaar (65 graden) 
4e voorgegaarde producten zoals: worstjes, spareribs, 
kipproducten, kebabs.

10. �Misschien overbodig, maar verplaats nooit een 
brandende barbecue!

Op bestelling:
• �Rundvlees uit Australië, graangevoerd en 100% 

Black Angus
• Iberico varkensvlees uit Spanje
•	�Vraag naar de mogelijkheden in onze keurslagerij

Voor de échte BBQ 
specialisten hebben 
wij uiteraard ook:
• Stukken entrecote
• Hele lamsracks
• Stukken bavette en spiesen
• Stukken varkensrib

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

KERNTEMPERATUREN
GROOT VLEES

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

KALFSVLEES  
rosé 55°C • gaar 70°C

VARKENSVLEES  
rosé 60°C • gaar 70°C

LAMSVLEES  
rosé 55°C • gaar 70°C

KIP  
gaar 75°C

Slecht weer?  
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!

Cadeautip
de keurslager
cadeaukaart

Het 
échte 
werk!

Barbecueën met écht goed vlees doet u  
natuurlijk samen met de Keurslager.  

Wij helpen u graag met advies, bereidingstips en natuurlijk 
de lekkerste producten.  Ook als het gaat om de bijgerechten. 

Specifieke wensen? We denken graag met u mee!

Barbecuepakket  
“Populair”
• 1 Kipsaté
• 1 Gemarineerd kipfiletje
• 1 Hamburger
• 1 Gemarineerd varkensfiletlapje

per persoon 750

compleet per persoon 14.50

Barbecuepakket 
“Speciaal”
• 1 Varkenshaassaté
• 1 Kip op stok
• 1 Barbecueworstje
• 1 Hamburger
• 1 Gem. kip- of varkensfiletlapje

per persoon 950

compleet per persoon 16.50

Kinder  
barbecuepakket
• Kipsaté
• Hamburger
• Barbecueworstje

per persoon 500

Vegetarische barbecue
• Groenteschijf
• Vegetarische hamburger
• Groente schijf
• Javaanse schijf

BBQ Compleet
• �2 soorten salade 

- rauwkostsalade 
- rundvleessalade

• Stokbrood
• Kruidenboter
• 3 soorten saus

Maak jouw BBQ-pakket compleet! Met ons 'BBQ Compleet' 
pakket. Je kunt dit pakket extra bestellen bij jouw 
barbecuepakket.

per persoon 700

Salades
• Barbecue/rauwkostsalade
• Rundvlees salade
• Kartoffel salade

Buurt BBQ 
pakket Compleet
• Kip op stok
• Stok saté
• Hamburger
• Shaslick
• BBQ salade en rauwkost
• 3 soorten saus
• Stokbrood en kruidenboter

per persoon 1350

Barbecuepakket  
“De Luxe”
• 1 Kip op stok
• 1 Shaslick
• 1 Biefstukspies
• 1 Italiaanse spies
• 1 Entrecote

per persoon 1350

compleet per persoon 20.50

Specifieke wensen? wij helpen u graag!

Bekijk onze website voor meer recepten


