





Huisgerookte zalm

Met de huisgerookte zalm van Brasserie in 't Groen kun je alle kanten op!

Pak vit met een luxe voorgerecht, geniet van een heerlijke maaltijdsalade of breng

voor 1 persoon

80 gr huisgerookte zalm
van Brasserie in t Groen
1 1l kappertjes

Y2 sjalot

30 gr créme fraiche

4 crostini’s

Optioneel:
dille

ingelegde uitjes

Voor een volledige maaltijd:

100 gr gemengde sla
150 gr groenten zoals
komkommer en radijs
120 gr huisgerookte zalm
1ei

Garnituren van hierboven
Aardappelsalade @

Snee vers brood

ie borrelplank naar een hoger niveau.

50 =
Voorbereidingstijd: Totale tijd:
5 minuten 25 minuten

Leg de zalm dakpansgewijs op een bord of leg ze golvend
langs de rand van het bord voor een sierlijke touch. Verdeel
de kappertjes, gesnipperde sjalot, créme fraiche en crostini’s
over en naast de zalm en maak eventueel af met wat dille.
Zo simpel kan het zijn!

Als je de zalm bij een borrel wilt serveren, kun je de crostini’s
opmaken en op een borrelplank leggen of een mini-buffet
maken waarbij de gasten hun crostini zelf naar smaak
kunnen samenstellen.

Heb je liever een volledige maaltijd? Maak dan een bedije
van gemengde sla. Snijd de groenten, zoals komkommer en
radis, in dunne plakjes en verdeel dit over de gemengde sla.
Kook een ei en snijd deze in partjes.

Verdeel 120 gr zalm p.p. over de salade en maak of

met de garnituren. Mack de maaltijld compleet met
aardappelsalade en een snee vers brood!
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Nofities:
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Barbecuesaus

Een goede barbecuesaus filt jouw gerecht naar een hoger niveau.
En geloof ons, je proeft echt het verschil tussen een verse barbecuesaus of eentje uit de winkel.
Het mooie is dat je deze saus in een handomdraai maakt en een extra kick
kunt geven door wat whisky toe te voegen.

Ingrediénten Doe de ketchup, Worcestershiresaus, bruine basterdsuiker,
300 gr ketchup mosterd en komijnpoeder in een kommetje. Snipper of pers
30 gr Worcestershiresaus de knoflook, voeg eventueel de whisky toe, en meng alles

60 gr bruine basterd suiker door elkaar tot een gladde saus. Proef nog even en breng

40 gr gladde mosterd op smaak met peper en zout.

1 1l komijnpoeder . =

5 gr verse knoflook & __:7

Peper en zout naar smaak _\J
Voorbereidingstijd: Totale tijd:

Evemueel 5 minuten 25 minuten
1 el whisky

Chimichurri

Chimichurri is een heerlijke saus van verse groene kruiden die in Zuid-Amerika vaak
bij vlees wordt gegeten. Vooral Argentinié staat bekend om haar steaks met chimichurri.
Je zou kunnen zeggen dat het een broertje is van pesto, alleen dan wat frisser en pittiger.
Je kunt de saus heel mild maken of juist pikant, net wat je zelf lekker vindt.

Ingrediénten Doe de peterselie, oregano, olijfolie, azijn, rode peper en
20 gr verse platte peterselie knoflook in een blender. Je kunt de zaadjes uit de peper

20 gr verse oregano verwijderen als je het minder pittig wilt maken. Blend tot er
80 gr extra vierge olijfolie een saus ontstaat met kleine stukjes, het hoeft niet helemaal
20 gr rode wijnazijn glad te zijn. Snipper de rode ui en voeg deze als laatste toe.
1 rode peper Laat de saus even een uurtje intrekken en dan is het ti[d om

1 teen knoflook te genieten.

Y2 rode ui
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Geflambeerde ananas

Na al die heerlijke hartige gerechten, sluiten we af met een feestelijk dessert! Met deze ge-
flambeerde ananas met kokos weet je zeker dat jij en je gasten een onvergetelijk afsluiting
hebben van een heerlijke avond.

e R =1

Voorbereidingstijd: Bereiding pan:

2
=
Totale tijd:
20 minuten

voor 4 personen

5 minuten 15 minuten

1 rijpe ananas
50 gram geraspte kokos

50 gram suiker

50 gram roomboter
1 1l steranijspoeder
Snufie zout

30 ml bruine rum

IJs naar keuze,
bijvoorbeeld vanille,
mango, kokos, of
passievrucht

. Snij de ananas in kwarten zonder kern.
. Rooster de kokos in een droge pan op middelhoog

vuur ot het mooi goudbruin is, doe het in een
kommetje en zet apart.

. Doe de suiker in de warme pan en laat dit licht

karamelliseren. Laat het vooral niet te donker worden,
want dan wordt het bitter.

. Voeg boter, steranijs en zout toe. Blijf roeren tot de boter

volledig gesmolten is en je een gladde saus hebt.

. Bak de stukken ananas 5 minuten in de karamelsaus en

draai ze halverwege om.

. Voeg nu de rum toe en steek met een aansteker de

alcoholdamp boven de pan aan. Dit brand ongeveer

30 seconden en dooft daarna vanzelf.

7. Verdeel de stukken ananas over de borden en voeg
het ijs toe. Schenk vervolgens de karamelsaus over
de desserts en maak het of door de geroosterde kokos
eroverheen fe strooien.

LET OP: veiligheid eerst!

Flamberen is spectaculair, maar werkt met open vuur en
brandbare alcohol.

Zorg altijd voor goede ventilatie en houd een deksel of
natte doek in de buurt om eventueel vuur te doven.
Probeer dit voor de eerste keer buiten of in een goed
geventileerde ruimte, bij voorkeur met iemand erbij!
Gebruik nooit een afzuigkap tildens het lamberen en houd
brandbare materialen uit de buurt.

VEILIGHEID BOVEN ALLES - dan smaakt het desseert

nég beter!
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Dankwoord

Als slager zijn wij gek op vlees en het bereiden ervan, in het bijzonder op de BBQ.

Het liefst leren we iedereen hoe zij het beste kunnen halen uit onze mooie producten van
hoge kwaliteit. Dit kookboek is ontstaan vanuit die passie en de wens om anderen te
inspireren om aan de slag te gaan, of je nu een doorgewinterde grillmaster bent of net begint.
Want BBQ'en is voor ons meer dan alleen koken; het is een beleving, een manier om samen
te komen en te genieten van goed eten.

We willen iedereen bedanken die op welke manier dan ook heeft bijgedragen aan dit boek
- van onze klanten die ons dagelijks motiveren, tot vrienden en familie die altijd klaarstaan
om te proeven (en te oordelen). Speciale dank aan Chef Willem voor het opmaken van de
borden, de fotograaf voor de fotografie, YoungResultants voor het redigeren en Caroline voor
de vormgeving. En viteraard ons team, dat elke dag werkt met dezelfde liefde voor goed eten
als wij.

We hopen dat dit boek je helpt om nog meer plezier te halen uit het bereiden van vlees en
nieuwe smaken te ontdekken. We weten dat er dagen zijn waarop je gewoon geen zin of tijd
hebt om te koken. Gelukkig hebben we daar ook een oplossing voor met onze huisgemaakte
soepen en maaltijden. Net zo vol van smaak en met dezelfde liefde bereid — zodat je altijd
kunt genieten van een goed bord eten, zonder gedoe.

Eet smakelijk en veel plezier met grillen!

John, Josien en Jesper de Boer




