
luid de zomer in met de keurslager

Specifieke wensen  of op zoek naar bereidingstips?
Wij helpen graag!

Frans Koot, keurslager
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•	 Drumsticks
•	 Spareribs
•	 Hamburgers
•	 Speklapjes
•	 Speklapjes 

gemarineerd
•	 Souvlaki steak
•	 BBQ steak
•	 Entrecôte
•	 Rib Eye steak

•	 Rib Eye steak 
gemarineerd

•	 Filetlapjes
•	 Filetlapjes gemarineerd
•	 Lamsrack
•	 Lamsracks 

gemarineerd
•	 BBQ worstje naturel
•	 BBQ worstje gekruid
•	 Merquez 

Stokbrood
•	 Stokbrood groot	 2,35
•	 Meergranen stokbrood	 2,35

Sauzen
•	 Satésaus
•	 Knoflooksaus
•	 Rode hot saus
•	 Piri- piri saus 

•	 Joppie saus
•	 Vietnamese saus
•	 Kruidencrème
•	 Kruidenboter•	

Spiezen
•	 Carpaccio spies
•	 Haas op stok
•	 Italiaanse spies
•	 Crocante

•	 Blije dijenspies
•	 Grillspies
•	 Satéstokjes
•	 Shaslicks•	

Frans Koot, keurslager
Julianastraat 22, Rhoon
Tel.: 010-5015216
www.franskoot.keurslager.nl



cadeautip!de keurslager cadeaukaartZodra de barbecue weer wordt aangestoken kunnen we  
ons zelf weer trakteren op heerlijke grillgerechten.  
Bij de Keurslager haal je een heerlijk stuk kwaliteitsvlees  
en goed gevulde barbecuepakketten. Geniet van ons 
barbecueassortiment en vraag ons gerust naar alle  
mogelijkheden! We hopen je weer volop te  
inspireren dit barbecueseizoen.   

TIPS VOOR EEN 
TOPBARBECUE 
» �Haal het vlees een uur voordat het op de 

barbecue gaat uit de koelkast om op 
kamertemperatuur te komen. Maar laat 
het niet in de volle zon liggen!

» �Geef het vlees de tijd om bruin te worden, 
teveel omdraaien is niet nodig

» �Trek vlees dat aan het rooster kleeft 
niet los. Laat het even liggen, later gaat 
het vanzelf los

» �Misschien overbodig: maar verplaats 
nooit een brandende barbecue

BBQ pakket 
Populair
•	 Souvlaki steak
•	 Satéstokjes
•	 Spareribs
•	 Hamburgers

per persoon 775

BBQ pakket 
Culinair
•	 BBQ steak
•	 Haas op stok
•	 Lamsrack
•	 Italiaanse spies

per persoon 995

BBQ pakket Rhoon
•	 Carpacciospies
•	 BBQ steak
•	 Haas op stok
•	 Hamburger
•	 Merquez 

per persoon 1125

BBQ pakket Spiezen
•	 Carpacciospies
•	 Haas op stok
•	 Satéstokjes
•	 Crocante spies
•	 Italiaanse spies

per persoon 1175

BBQ specialiteiten
•	 Cote de Boeuf
•	 Procureur (pulled pork)
•	 Bavette
•	 Piranha

•	 Lamsbout (heel)
•	 Hele Kip op blik 

BBQ salades
•	 BBQ Aardappelsalade	 p.p. 1,65
•	 BBQ Kip-pesto pastasalade	 p.p. 2,25
•	 BBQ Rundvleessalade	 p.p. 1,85
•	 BBQ Zalmsalade	 p.p. 2,35
Advies 150 gram salade p.p.
Graag 1 dag van te voren bestellen!

BBQ pakket  
de luxe
•	 Entrecôte
•	 Carpaccio spies
•	 Lamsrack
•	 Satéstokjes
•	 Filetlapje

per persoon 1250

BBQ pakket 
Royale
•	 Filetlapje
•	 Satéstokjes
•	 BBQ steak
•	 Sparerib
•	 Hamburger

 

per persoon 1075

DIRECT OF INDIRECT 
GAREN?
» ��Direct garen: met direct garen gril je 

het eten rechtstreeks boven de 
hittebron. direct garen doe je met 
kleine gerechten die een korte 
bereidingstijd nodig hebben.

» ��Indirect garen: bij indirect garen 
wordt het gerecht tussen of naast 
de hittebron geplaatst. dus niet er 
pal boven. indirect garen gebeurt 
altijd met gesloten deksel. het is een 
perfecte methode voor grote stukken 
vlees die een langere gaartijd nodig 
hebben, zoals rollade en kip!

CHECK DE  
KERNTEMPERATUUR! 
om de juiste garing van het eten te 
bepalen, kun je gebruik maken van een 
vlees-thermometer. steek voor de 
kerntemperatuur altijd de punt van de 
thermomenter in het hart van het dikste 
gedeelte van het vlees. vraag je 
keurslager naar de juiste 
kerntemperatuur voor het door  
jou gekochte vlees.

KERNTEMPERATUREN 
GROOT VLEES

RUNDVLEES  
rood 48oC • rosé 55oC • gaar 70oC

KALFSVLEES  
rosé 55oC • gaar 70oC

VARKENSVLEES  
rosé 60oC • gaar 70oC

LAMSVLEES  
rosé 55oC • gaar 70oC

KIP  
gaar 75oC

KIJK OP ONZE WEBSITE VOOR BBQ RECEPTEN


