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HET BBOSTREET-BASISBOEK STAPT IN DE WERELD VAN VUUR EN

ROOK. DE INS EN OUTS VAN HET BARBECUEEN VOOR ZOWEL DE

STARTENDE ALS DE GEVORDERDE BBQ'ER. EEN BOEK GESCHRE-

VEN VOOR DE ENTHOUSIASTE MANNEN, VADERS, OPA'S EN AN-
DERE FANATIEKE BBQ-LIEFHEBBERS.

VOORWOORD

Een bundeling van de smaakvolste recepten van over de hele wereld en technieken om jouw
BBQ-skills en smaakbelevenissen naar een hoger niveau te tillen. Buitenspelen met vuur is nog
nooit zo lekker geweest, of het nu zomer of winter is.

Het culinaire team van BBQSTREET heeft samen met de bekendste grillmasters van Nederland
en Belgié&, Ralph de Kok, Jord Althuizen, Peter De Clercg en Harm Jan Bloem, dit boek
ontwikkeld uit passie voor het grillen op zowel gas als houtskool. Er zal een wereld aan nieuwe
bereidingsmogeliikheden op de BBQ voor je opengaan. De recepten variéren van eenvoudig
tot complex en van borrel tot dessert met een paar extra speciale ideeén voor bijzondere
gelegenheden. Een afwisselend en praktisch boek met handige do-it-yourself-informatie. Niet
te veel poespas, maar gewoon lekker barbecueén. Of, zoals Ralph de Kok het zou zeggen:
‘Maken.’

Heel veel grillplezier!



BBQSTREET

Als je dacht dat buiten koken alleen iets is voor de zomer en de BBQ alleen voor hamburgers,
dan heb je het helemaal mis! BBQSTREET is het grill-, BBQ- en outdoor-cookingprogramma
bekend van 24Kitchen en VM. Elke aflevering krijg je een masterclass van de beste grillmasters
van Nederland en Belgié over ieders guilty pleasure waar je spontaan een glimlach van op je
gezicht krijgt: de BBQ.

GROOTSTE (INTER)NATIONALE GRILLMASTERS

Niet de minste namen zijn opgetrommeld voor deze vuursessies waarbij het water je in de mond
loopt! Jord Althuizen, onder andere wereldkampioen BBQ'en, hoofdjurylid van Grillmasters

en schrijver van negen kookboeken. Harm Jan Bloem, Zuid-Afrikaanse braaideskundige en
jarenlang BBQ-televisiechef bij RTL. De Belgische BBQ-held en wereldkampioen BBQ Peter De
Clercq. En niemand minder dan culinair BBQ-specialist Ralph de Kok, BBQ-kampioen, schrijver
van drie grilboeken en bekend van tv. Zij zijn de grillmasters die alle ultieme BBQ-tips, -tricks en
-geheimen met je zullen delen. Waar de één helemaal losgaat met sausjes, rubs, marinades

en creatieve smaakcombinaties, laat de ander je zien hoe je zonder al te veel poespas indruk
maakt met de basics. Voor ieder wat wils!

STAP IN DE WERELD VAN VUUR & ROOK

Grillen, roken, bakken, roosteren, poffen en nog veel meer technieken zullen de revue
passeren, maar niet zonder stap-voor-stapinstructies over hoe je je BBQ moet aanzetten en op
temperatuur moet houden, een snelcursus roken, uitleg over direct en indirect barbecueén en
welke stukken vlees waarvoor geschikt zijn... de lijst is eindeloos. Houtskool, gas, berkenhout,
pizzastenen, kokosbriketten, cederhouten planken en drank als smaakmakers... BBQSTREET laat
zien dat de BBQ multifunctioneel is.

TECHNIEKEN & SMAKEN

De vuurvedetten laten niet alleen alle mogelijkheden van de BBQ zien, maar leggen ook uit hoe
je zelf viees bewerkt: ontvliezen, vitbenen, worst of gehakt maken. Ook geven ze hun geheimen
prijs over vis, groente en fruit op de BBQ. Zelfs de grootste leek kan voortaan fluweelzachte zalm,
ribeye-steak en rokerige paprika nonchalant en in een handomdraai van de BBQ toveren. Van
fraditionele BBQ-recepten tot internationale verleidelike hot items zoals matambre, pulled pork
en sosaties. Loopt het water je al in de mond? Na het zien van BBQSTREET wil je direct aan het

barbecueén slaan. Het hele jaar door.
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Farm Jan

KIP OP BIERBLIK &

VOOR 4 PERSONEN

1 blikje bier zonder
conserveringsmiddel

6 teentjes knoflook

1’2 tl sambal oelek

2% tl fijingehakte verse tijm

2% tl fijngehakte verse
rozemarijn

1 hele kip (ca. 1kg)

200 ml olijfolie

1 el spekkruiden

appelsap
zeezout

Steek de BBQ aan en verhit hem tot 100 °C. Veeg de kolen naar
de rand van de BBQ en zet een aluminium bakje met water in
het midden tussen de kolen.

Schenk de helft uit het blikje bier. Pel twee teentjes knoflook
en hak ze grof. Voeg aan het resterende bier in het blikje
de grofgehakte knoflook, 1 theelepel sambal, wat tijm en
rozemarijn toe.

Hak ook de vier resterende teentjes knoflook grof. Maak kleine
sneetjes in de kip en druk daar de knoflook in. Meng voor
de marinade de olijffolie met de resterende sambal en de

spekkruiden. Wrijf de kip goed dik in met deze marinade. Stop
het blikje bier onder in de kip.

Zet de kip op het blik rechtop in de BBQ. Zet de boven- en
onderventilatie open. Strooi de rookchunks op het vuur. Laat
de kip in circa 1 uur gaar worden en spray er af en toe
appelsap over. Haal de kip met een handschoen van het blik.
Snijd of knip de kip met een mes of vleesschaar in stukken en
bestrooi met zout.



- houtskool- of gas-BBQ _
met deksel en schoorsteen [
« rookchunks (eikenhout)

- sprayfles
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VOOR BEGINNERS EN GEVORDERDEN, EN MET MEERDERE
RECEPTEN VAN JE FAVORIETE GRILLMASTERS

RALPH DE KOK, PETER DE CLERCQ,
JORD ALTHUIZEN EN HARM JAN BLOEM
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