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BARBECUE

Mogelijke slaatjes : 

· groene slaatjes

· tomaten

· bloemkool

· courgettes en tomaten

· wortelen en selder

· rijst met paprika

· aardappelsla

· witte kool

· prei

· gevulde aardappel

· tagliatelli's met roquefort

(
Mogelijke sausen

· mayonnaise

· cocktail

· béarnaise

· lookboter

(
Mogelijke vlees -en vissoorten

· brochette van scampi en spek

· opgerold kalfssneetjes op siciliaanse wijze

· forelfilet in een papillotte met groentjes

· kippenfilet gemarineerd met estragon en appelsiensap

· varkenshaasje

· lamsgigot zonder been

(
Dessert : Gemarineerde ananas met ijsroom

Barbecue 

De barbecue is een gezellige maaltijd die vooral buiten in open lucht plaatsvindt.

Er zijn verschillende variaties van vlees en vis mogelijk.

Wat de drank betreft, drinkt iedereen wat hij het liefst lust.

Barbecue zonder brochettes bestaat haast niet.

Men gebruikt hiervoor vlees van een hardere soort, die men eerst marineert.

Tussen de stukken vlees steekt men verschillende groenten zoals ajuin, paprika, champignons,

Tomaten enz…

Barbecue komt van het Haitiaanse woord “Barbacoa”, waar het zijn origine vond.

(het werd er  gebruikt om mensenvlees te drogen en te bewaren)

De kunst van barbecue is een rood vuur hebben, zonder vlam noch rook.

Tevens moet men erop toezien dat de hoogte goed ingesteld is.

Normaal wordt enkel vlees en vis gebakken die minder dan 10 minuten nodig heeft, zoniet is de kans op zwart, droog vlees groter.

Grotere stukken vlees bakt men liever voor in een oven.

Tips om te barbecuen :

1. Zorg steeds dat de grill heet is.  Wrijf eerst met een halve dikke ajuin over de grill om deze te zuiveren.

2. Zacht vlees kan men onmiddellijk bakken, hardere vleessoorten eerst marineren

3. Grotere stukken beter eerst in de oven afbakken 

4. Voor scampi, gamba’s er steeds voor zorgen dat de staarten beschermd zijn door ze in te rollen in bv spek, preibladeren…

5. Vis wordt gegrild in daarvoor speciale visringen of in een papilotte.

Tips om ongelukken te vermijden :

1. Koop steeds goede kwaliteit van materiaal en houtskook

2. Kies een goede plaats, rekening houdend met de hardheid van de grond, de windrichting en de zon.

3. Gebruik geen brandalcohol of mazout, gevaar voor brand (is als een vlammenwerper)

4. Gebruik aanmaakblokjes, geven geen geur noch smaak af

5. Voorzie een brandblusser of deken.  Na het barbecuen het vuur zo vlug mogelijk doven, indien mogelijk met aarde

6. Bij verbranding, de wonde 10 à 20 minuten onder koud, stromend water houden

Aperitief : "Ingeving van de dag"

Spiesje van scampi met spek

Benodigdheden voor 1 persoon :

6 scampi

3 fijne sneetjes gerookt spek

Bereiding :

De scampi ontmantelen en het darmkanaal verwijderen

De sneetjes spek om de scampi wikkelen en op het spiesje steken

Gaar bakken op de barbecue

Wordt opgediend met een gemengd slaatje en brood

Opgerold kalfssneetje op siciliaanse wijze

Benodigdheden voor 4 personen :

90 gr fijne “escaloppes de veau” per persoon

6 à 8 soeplepels olijfolie

12 zwarte ontpitte olijven – fijn gehakt

100 gr chapelure

100 gr geraspte parmesan

2 geperste lookteentjes

4 soeplepels fijngehakte platte peterselie

pezo

houten tandenstokers

Bereiding :

Het vlees zo plat mogelijk maken door het in plastiekfolie te doen en er met een (platte) bijl in het midden op te slagen (niet te hard) en een neerwaartse beweging maken 

(zoals bij de filet de sole)

Daarna het vlees langs beide kanten met olijfolie insmeren.

Met de gehakte olijven, chapelure, parmesan, look en peterselie maakt men mengeling met een weinig water.

Het vlees goed in deze mengeling in doen en oprollen zoals een blinde vink.

Het vlees vast prikken, kruiden en gaar grillen.

Indien nodig nog eens inwrijven met wat olie.

Forelfilet en papillote met groentjes

Benodigdheden voor 1 persoon :

1 forelfilet gefileerd en ontdaan van de graten

1/3 citroen

1 dl witte wijn

wat prei – wortel – bieslook – citroen – tijm

boter 

zilverpapier

Bereiding:
Het zilverpapier met boter inwrijven

De forelfilet erop leggen en kruiden met peper en zout, citroensap en wat citroen tijm

De groentjes in fijne julienne snijden en deze rauw op de filet zetten.

De bieslook toevoegen en de witte wijn.

Dichtvouwen en op barbecue gaarkoken 

Tip

Indien de groentjes niet te fijn zijn, ze eerst blancheren en direct schrikken in koud water

Gemarineerde kippenfilet met dragon

Benodigdheden voor 1 persoon :

½ filet per persoon

2 lepels olijfolie

1 lepel witte wijn

sap van appelsien

1 koffielepel verse gehakte dragon

1 koffielepel gemberpoeder

1 koffielepel suiker S2

Bereiding:

Men maakt een marinade van alle ingrediënten en men laat de kippenfilet er ongeveer 2 uren in trekken.

Voor gebruik afdeppen met keukenrol en gaar grillen

Varkenshaasje op barbecue

Bereiding:

Kuis het varkenshaasje en kruid goed.

Wrijf het in met olie en laat gaar worden op de barbecue.

Na gaartijd snijden in schuine sneden.

Eventueel kunnen hierbij warme sausen worden opgediend zoals champignonsaus, pepersaus, Provençaalse saus.

Gigot op barbecue

Bereiding:

Kruid de ontbeende gigot met peper en zout, enkele teentjes look, sjalotjes en rozemarijn.

De gigot opbinden en ongeveer 45 minuten in warme oven bakken.

Daarna garen op een zacht vuur van de barbecue.

Gemarineerde ananas met ijsroom

Snij de ananas in dikke schijven (1 snede per persoon), afkoken in siroop (1 liter water, 700 gr S2 suiker en 1 steranijs)

De ananas laten afkoelen in de jus

Bak de ananas in een pan met wat boter en suiker, laat een weinig kleuren.

Bij het opdienen wat jus en ijsroom toevoegen

Eventueel afwerken met een blaadje munt en wat bloemsuiker

Rivierpaling in een boeketje van groene tuinkruiden met een sausje van Steendonck

Benodigdheden voor 4 personen :

600 gr gekuiste paling

20 gr boter

60 gr gesneden sjalotjes

80 gr gereinigde zurkel

60 gr gereinigde kervel

40 gr gereinigde peterselie

40 gr gereinigde bieslook

12 blaadjes citronella

2 blaadjes sauge

2 citroenen

2 flesjes steendonck

1 scheutje room

maïzena

pezo

Bereiding :

Alle kruiden fijn hakken

De paling in stukken snijden van 5 cm en gaarstoven in de sjalotten en de Steendonck gedurende 6 minuten.

Voeg er wat room, de citroensap en pezo aan toe.

Lichtjes binden en op het laatste de kruiden toevoegen.

Het gerecht kan koud, lauw of warm worden opgediend.

De scampi ontmantelen en het darmkanaal verwijderen

De sneetjes spek om de scampi wikkelen en op het spiesje steken
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