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TO SHARE
A P E R I T I E F

T A P A S

S P E K F A K K E L
S O U V L A K I
C H I N E S E  K I P S A T É
S C A M P I B R O C H E T T E
Z A L M H A P J E  M E T  S U P E R A N O
G E M A R I N E E R D E  K I P P E N V L E U G E L

S E R R A N O H A M
Z O N G E D R O O G D E  T O M A T E N

O L I J V E N
M A N C H E G O  K A A S

P A R M A S A L A M I
P E P P E R O N I  M E T  F E T A

S A L T U F O



GRILLEN EN
CHILLEN

H E T  I S  T I J D  V O O R

G E V O G E L T E

L A M S V L E E S

D R U M S T I C K  ( G E M A R I N E E R D )
K I P F I L E T  ( G E M A R I N E E R D )
G E V O G E L T E B R O C H E T T E
C H I N E S E  K I P S A T É
K I P P E N B U R G E R
S A T É  H A W A I
K I P P E N V L E U G E L B R O C H E T T E
K I P P E N C H I P O L A T A

L A M S K R O O N
L A M S F I L E T
L A M S B R O C H E T T E
L A M S K O T E L E T
M E R G U E Z  W O R S T J E
L A M S B O U T S N E D E



E N T R E C O T E

RUND

F I L E T  P U R
( M A L S ,  M A G E R )

K L E I N H O O F D
( D I K K E  L E N D E ,
S M A A K V O L  E N

F I J N E  T E X T U U R )

B I L
R U N D S B R O C H E T T E /

G E M A R I N E E R D E  S T E A K

O P L E G  V A N  H E T
K L E I N H O O F D
Z E E R  M A L S E

R O S B I E F

B O R S T
H A M B U R G E R

R I B  E Y E
( M E E R  T E X T U U R )

D U N N E  L E N D E
( M A G E R )

C O T E  À  L ’ O S
( V A S T )

C H A T E A U B R I A N D
( Z A C H T ,  R I J K )



V A R K E N S V L E E S

B B Q  H A M B U R G E R
S P A R E R I B S  ( Z O E T / P I K A N T )
W I T T E / Z W A R T E  P E N S E N
S O U V L A K I
B B Q  W O R S T
V A R K E N S B R O C H E T T E
G E M A R I N E E R D  S P E K
S P E K F A K K E L
B R O C H E T T E  V A N  H E T  H U I S
B A L L E K E S B R O C H E T T E

V I S

V I S B R O C H E T T E
S C A M P I B R O C H E T T E

V I S P A P I L L O T
G E M A R I N E E R D E  G A M B A ’ S

F O R E L  I N  P A P I L L O T



BBQ TIPS
BBQ-perfectie bereiken is een kunstvorm, maar met de juiste tips en tricks kan iedereen
het grillen onder de knie krijgen. Denk eraan om je BBQ voor te verwarmen voor een
optimale aanbraadtijd en gebruik een vleesthermometer om de perfecte gaarheid te
garanderen. Voor extra smaak kun je je vlees een nacht op voorhand marineren of
experimenteren met verschillende houtsnippers om te roken.

Voedselveiligheid is van het grootste belang bij het BBQ’en. Zorg er altijd voor dat je vlees
juist gegaard is en voorkom kruisbesmetting door apart keukengerei te gebruiken voor

rauw en gebakken vlees. Met de juiste veiligheidsmaatregelen kun je elke keer weer
genieten van een zorgeloze BBQ-ervaring.

SAFETY FIRST

S L A G E R I J  V I A N D O O
L O N D E R Z E E L S E W E G  1 2 2
1 8 8 0  K A P E L L E - O P - D E N - B O S
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I N F O @ S L A G E R I J - V I A N D O O . B E
W W W . S L A G E R I J - V I A N D O O . B E

M A A N D A G - V R I J D A G
8 . 0 0  -  1 8 . 0 0

Z A T E R D A G
8 . 0 0  -  1 6 . 3 0


