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BORDEN EN BESTEK W

Wij kunnen mooie luxe pochetten leveren op

naam bedrukt gevuld met een mes, vork, servet "
en daarbij een luxe stevig zwart bord. Deze set
kost € 1,80 per persoon.
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BARBECUE HUREN

Bij aankoop van ons barbecuevlees kunt u een

barbecue huren. De prijs inclusief gas is € 39,80. | 4.
Dan verwachten we wel dat de barbecue weer

schoon wordt terug gebracht.

BEZORGEN

Wanneer er geen mogelijkheid is om het
barbecuevlees met barbecue op te halen bij onze
winkel, kunnen wij dit ook bij u thuis bezorgen.
Vraag in de winkel naar onze voorwaarden.
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BEDIENING

Heeft u een feest en geen tijd om zelf te
barbecueen? Wij doen dit graag voor u! Wij
hebben diverse soorten barbecues staan om uw
barbecue succesvol te maken.

Zo hebben we twee soorten gasbarbecues,

i de Big Green Egg en ook de nieuwste Ofyr. De
bediening per uur is € 49,80 (dat is inclusief
reiskosten en schoonmaakkosten).
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Voorstraat 57, Poeldijk

Tel. 0174 - 245262

www.vanderhout.keurslager.nl
KEURSIAGER  info@vanderhout.keurslager.nl
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. Misschien overbodig, maar verplaats nooit

Steek de barbecue minimaal 1 uur van
tevoren aan!
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Leg een bergje houtskool in de barbecue. "
Plaats daartussen de aanmaakblokjes en 37, gl s
steek die aan. Verspreid de houtskool over de L
barbecue als hij goed gloeit.

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

Hou in de gaten wanneer er nieuwe kolen bij
moeten, dan hoeft de barbecue niet opnieuw F 1 = ¥
te worden aangestoken. hsiny 4 j — : — i P e

de Keurcslacer

Haal het vlees een uur voordat het op

de barbecue gaat uit de koelkast om op
kamertemperatuur te kamen, maar laat het
niet in de volle zon liggen!

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

Gebruik een tang of spatel (dus geen vork) om
het vlees op het rooster te leggen en om te E

keren. Hierdoor blijven de vleessappen in het
vlees bewaard.

Trek vlees dat aan het rooster kleeft niet los. h"_-

Laat het even liggen, later gaat het vanzelflos. | = ; tal
Op een houtskoolbarbecue moet het vlees B '___‘ '.;p_;;_'. '
dat de meeste hitte nodig heeft als eerste . ‘__r:
geroosterd worden. Ga uit van onderstaande e = v
volgorde en let goed op de kleur: -2 i
1e rundvlees (biefstuk) PRty
rood/rosé (48-55 graden) | o i o]
2¢ kalfs- en lamsvlees, spiesen . e _'-J.’r
rosé/gaar (58-65 graden) L i o FRES
3¢ varkensvlees en papillotten s S
helemaal gaar (65 graden) t S P
4¢ voorgegaarde producten zoals: worstjes, 9 e :

spareribs, kipproducten, kebabs.

een brandende barbecue!

Volg ons
op facebook
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Barbecueen is mg‘@nlu]?
altid een goed idee. Ijk
ker thuis met het gﬁz‘lp
vrienden, aan het

lijk met het lek
en bijgere
Keursla1ge4c.-ﬁb

» 1stokje kipsaté
» 1frikandelspies
» 1hamburger

» 1barbecueworst

per persoon
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» 2 stokjes kipsateé
» 1kipshaslick
» Thamburger

» 1biefstukspies/carpac-
ciospies

» 1varkenshaasspies

» 1scampispies

» 1angushamburger

» 1kip op stok Ias

per persoon I

» 1pangasiusspies
» 1 zalmspies
» 2 scampi spiesen

per persoon I

(vanaf 6 personen)

De barbecuepakketten
kunnen eventueel aangevuld
worden met dit pakket:

|
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- CHECK DE KErN~- |
TEMPERATUUR!

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.

KIPVLEES
GARR75°C

LAMSVLEES
ROSE 55°C+ GARR 70°C

(¥anae 10 pere.)

4 stukjes vlees per persoon, keuze uit:

Kipshaslick
Hawaii spies
Hamburger

Kip drumstick
Barbecuewaorstje
Sparerib

Gemarineerd filetlapje

Inclusief:
» 2 soorten salades

» 2 stokjes kipsaté

» Gemarineerd speklap-

e
» Golfstick
» Kipfilet op stok
» Vleesfakkel

(kip-, vlees-, Kartoffel-, pasta- of rauwkost)

» 2 soorten koude sausjes
(knoflooksaus, shaslicksaus)

» Satésaus (e.v.t. in au bain-marie leverbaar)

» Kruidenboter

» Gesneden stokbrood (wit/bruin)

(¥anae 10 peps.)

170
per persoon

5 stukjes vlees per persoon, keuze uit:

» 2 stokjes kipsaté
» Vleesfakkel
» Pepersteak

» Gemarineerd filetlap-

e

» Scampispies

» Entrecote

» Kipfilet op stok

» Varkenshaasspies
» Lamskoteletjes

(¥anae [0 pepe.)

6 stukjes vlees per persoon, keuze uit:

» Carpacciospies

» Entrecote

» Italiaanse spies

» Angus burger

» Biefstukspies

» Lamskotelet

» Varkenshaasspies

Inclusief:

» Kip op stok

Scampi spies
Mixed grill spies
Ribeye
Maoinkball
Kipdijspies
Groentespies

» 3 soorten salades (vlees- pasta- en rauwkost)

» 2 soorten koude sausjes
(knoflooksaus, shaslicksaus)

» Satésaus (e.v.t.in au bain-marie leverbaar)
» Tapenade en kruidenboter
» Gesneden en hele stokbroden

(wit/bruin/speciaal) 5“
per persoaon 9“

» Carpaccio amuse

» Mini Rundvleessalade amuse met

groentedecoratie

» Spaanse tomatensoep in hotpot met

kleine glaasjes
Stokbrood

Mini broodje hamburger + garnering

S A | » Biefstukspies » Cote tl hoeuf

per persoon

» 2 stokjes kipsate
» 1kipshaslick

» 1 hamburger

» Tkipfilet op stok
» 1sparerib

per persoon

» 2 soorten salades: (kip-,
vlees-, Kartoffel-, pasta-
of rauwkost)

» 2 soorten koude sausjes
(knoflooksaus,
shaslicksaus)

» Satésaus (e.v.t.inau
bain-marie leverbaar)

» Kruidenboter

» Gesneden stokbrood
(wit/bruin)

05 |
per persoon 8 '
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VARKENSVLEES
ROSE60°C- GAAR 70°C

RUNDVLEES
ROOD 48-C- ROSE55°C+ GAAR 70°C

KALFSVLEES
ROSE 55°C GARR 70°C

» Gemarineerd spek-  » Angus hamburger
lapje 1] » Varkenshaasspies
» Carpacciospies » Kipdijspies

» Kipshaslick » Groentespies
» Ribeye

Inclusief:
» 3 soorten salades
(kip-, vlees-, zalm-, Kartoffel-, pasta- of rauwkost)

» 2 soorten koude sausjes
(knoflooksaus, shaslicksaus)

» Satésaus (e.v.t.in au bain-marie leverbaar)
» Kruidenboter
» Gesneden stokbrood

(wit/bruin/speciaal)
per persoon ﬂ

Mini pinsana (pizza) punt

Mini carpaccio rosso

2 Mini kipsaté met saus en uitjes

Mini gevulde puntpaprika (gehaktvulling)

» Smulyoghurt met vers fruit

per persoon ﬂﬂ
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