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O
P  DE  B A R B E C U E

Ingrediënten 
VO OR  8  P ORT I E S

8 procureursteaks
15 uien
1 knoflookteen,  

desgewenst 2
4 el suiker
100 ml kruidenazijn
300 ml rode wijn  

(eventueel druivensap)

Voor het kruidenmengsel:

1 el komijnzaad
3 el paprikapoeder, pittig  

of zoet
1 el gemalen vierseizoenen-

peper
½ el zout

Benodigdheden:

roestvrijstalen schaal

Barbecue:

SmokerGasbarbecue Kogelbarbecue Keramische 
barbecueSmokerGasbarbecue Kogelbarbecue Keramische 

barbecue

Gegarandeerd een succes en bijna iedereen vindt het lekker.  
Heerlijk op een broodje of met tzatziki en koolsalade!

Bereiding

Maal voor het kruidenmengsel de komijn fijn in een vijzel en meng 
met het paprikapoeder, peper en zout. Leg de procureursteaks in een 
roestvrijstalen schaal en kruid ze aan beide kanten flink (bewaar daar-
bij 1 eetlepel van het kruidenmengsel voor de uien). Zet het vlees even 
opzij zodat de kruiden goed in het vlees kunnen trekken. Pel intussen 
de uien en snijd ze in halve ringen. Pel de knoflook, hak hem fijn en 
doe bij de uien. Voeg de suiker en 1 eetlepel van het kruidenmengsel 
toe en kneed alles goed door elkaar.

Bedek nu de bodem van een roestvrijstalen schaal met de helft van de 
uien, leg de procureursteaks erop en bedek ze met de rest van de uien. 
Meng de kruidenazijn met de rode wijn en verdeel de helft van het 
mengsel gelijkmatig over het vlees. De rest heb je later nog nodig.

Stel de barbecue in op 160 °C indirecte hitte, plaats de roestvrijstalen 
schaal in het midden van de barbecue en sluit het deksel. Laat het ge-
heel ongeveer 1½ tot 2½ uur in de barbecue staan.

Kijk na 1 uur of er nog voldoende vloeistof aanwezig is. Zo niet, voeg 
dan nog wat van het kruidenazijnmengsel toe. Trek het vlees wanneer 
het supermals is met twee vorken uit elkaar. Heerlijk met koolsalade 
en tzatziki, maar ook op een broodje.

Tip:
Kan ook in  

de oven.
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met zoetzure uien
PULLED PORK



IN
 D

E DUTCH OVEN

Aardappelgratin op Griekse wijze. Supereenvoudig, snel klaar, variabel 
en perfect als hoofdgerecht of bijgerecht.

Bereiding

Dep de kalkoenschnitzels droog, snijd ze in reepjes en doe ze in een 
kom. Schil, was en snijd de aardappels. Doe de gesneden aardappeltjes 
bij de kalkoenreepjes. Pel de uien, snijd ze in ringen en doe ze in de 
kom. Snijd de paprika’s in vieren en verwijder de zaadlijsten. Snijd de 
stukken paprika in reepjes en doe die ook in de kom.

Voeg nu de olijfolie en voldoende gyrosspecerijen toe om alles goed 
aan te maken. Meng goed en verdeel gelijkmatig over het deksel van 
een Dutch oven of in een gietijzeren pan.

Stel vervolgens de barbecue in op indirecte hitte van 160-170 °C. Dat 
betekent: bij een gasbarbecue de linker- en rechterbrander aan en het 
deksel van de Dutch oven in het midden. Bij een houtskoolbarbecue 
creëer je de indirecte zone door de kolen naar één kant van de barbe-
cue te schuiven.

Bak het aardappel-vleesmengsel ongeveer 1 uur. Was intussen de pe-
terselie, pluk de blaadjes van de stengels en hak ze fijn. Verdeel aan 
het einde van de bereidingstijd de geraspte cheddar over het aardap-
pel-vleesmengsel, zet de branders van de gasbarbecue uit en laat de 
kaas smelten. Bij een kogelbarbecue moet je alle ventilatieopeningen 
sluiten en goed opletten dat de kaas niet te donker wordt. Als de kaas 
de gewenste kleur heeft, kun je het gerecht van de barbecue halen en 
met de gehakte peterselie garneren.

Ingrediënten 
VO OR  6  P ORT I E S

500 g kalkoenschnitzel
500 g vastkokende aardappels
3 uien
2 rode paprika’s
3 el olijfolie
gyroskruidenmix (zie blz. 146)
8 takjes verse peterselie
100 g geraspte cheddar

Benodigdheden:

Dutch oven deksel of giet- 
ijzeren pan

Barbecue:

SmokerGasbarbecue Kogelbarbecue Keramische 
barbecueSmokerGasbarbecue Kogelbarbecue Keramische 

barbecue
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met kalkoengyros en kaas
AARDAPPELS



VA R K E N S V L E E S

Ingrediënten 
VO OR  6  P ORT I E S

3 bollen mozzarella
2 trostomaten
ca. 2 kilo procureur
50 g rucola
peper
zout

Voor de pesto:

40 g pijnboompitten
2 knoflooktenen
30 g verse basilicumblaadjes
2 el olijfolie
100 g geraspte parmezaan

Benodigdheden:

gietijzeren pan
staafmixer
slagerstouw
roestvrijstalen schaal  

met roosterverhoger
vleesthermometer

Barbecue:

SmokerGasbarbecue Kogelbarbecue Keramische 
barbecueSmokerGasbarbecue Kogelbarbecue Keramische 

barbecue

Haal Toscane in huis en geniet samen met vrienden en familie van deze 
gevulde varkensrollade. Ze zullen gegarandeerd dolenthousiast zijn!

Bereiding

Maak eerst de pesto. Rooster de pijnboompitten in een droge pan goud-
bruin en laat ze in een kom afkoelen. Pel de knoflooktenen en doe ze bij 
de pijnboompitten. Pureer de tenen en pitten met de staafmixer tot een 
stevige massa. Voeg de basilicumblaadjes toe, maar houd er een paar 
apart. Doe de olijfolie erbij en pureer alles nogmaals. Voeg als laatste de 
Parmezaanse kaas toe, en klaar is je pesto. Zet hem zolang in de koelkast.

Stel de barbecue in op 200 °C indirecte hitte. Laat de bolletjes mozzarel-
la uitlekken. Was de tomaten en dep ze droog. Snijd de mozzarella en 
tomaten in plakjes van ongeveer 5 millimeter.

Dep nu de procureur droog en snijd hem aan de zijkant overlangs in 
zodat je hem open kunt klappen. Pas goed op dat je er niet helemaal 
doorheen snijdt. Als het goed is heb je nu een flinke lap vlees.

Besmeer de lap met de pesto, maar laat rondom een rand van 1 centi-
meter vrij. Verdeel eerst de rucola en tomaten over de pesto, en daarna 
de plakjes mozzarella. Breng op smaak met peper en zout en verdeel de 
resterende basilicumblaadjes erover.

Rol het vlees voorzichtig maar redelijk strak op en bind het vast met sla-
gerstouw. Leg de rollade vervolgens op de roosterverhoger in de roest-
vrijstalen schaal en zet de schaal op de barbecue. Giet een beetje vocht 
in de schaal. Laat het vlees met gesloten deksel 2 uur op 200 °C garen. 
Meet wanneer de tijd erop zit de kerntemperatuur. Als het vlees een 
kerntemperatuur van 75 °C heeft, is het gaar en nog lekker sappig.

GEVULDE  
VARKENSROLLADE 

in Toscaanse stijl
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G
RO E N T E  &  V E G

A

Ingrediënten 
VO OR  8  P ORT I E S

2 ciabatta’s (om af te bakken)
4-6 tomaten (afhankelijk van 

de grootte)
600 g mozzarella
1 bos vers basilicum
8 el olijfolie
2 tl Italiaanse kruiden

Benodigdheden:

aluminiumfolie
bakpapier

Barbecue:

SmokerGasbarbecue Kogelbarbecue Keramische 
barbecueSmokerGasbarbecue Kogelbarbecue Keramische 

barbecue

Deze ciabatta’s eten wij vaak doordeweeks of als we gasten hebben. 
Ze zijn snel klaar en bevatten weinig ingrediënten. Perfect voor een 
gezellige barbecueavond.

Bereiding

Leg de ciabatta’s op een plank en snijd ze voorzichtig met tussen-
ruimtes van 1-2 centimeter in, maar snijd ze niet helemaal door. 

Was de tomaten en snijd ze in plakjes van ongeveer ½ -1 centimeter. 
Laat de mozzarella uitlekken en snijd ook die in plakjes. Was het basi-
licum, schud droog en pluk de blaadjes van de stengels.

Leg telkens 1 plakje tomaat en mozzarella en 1 basilicumblaadje in de 
inkepingen van het brood. Besprenkel met olijfolie en bestrooi met 
Italiaanse kruiden.

Leg een stuk aluminiumfolie op je werkvlak en leg er een vel bakpa-
pier op. Leg de ciabatta op het bakpapier en maak het pakketje voor-
zichtig dicht (gebruik dus zowel folie als bakpapier).

Stel de grill in op 170 °C indirecte hitte. Leg de ingepakte ciabatta’s op 
de barbecue en rooster ze 15 minuten. Maak de pakketjes vervolgens 
open en rooster de open pakketjes nog 10 minuten.
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met tomaat en mozzarella
CIABATTA


