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CHORIZOHOTDOG

VOOR 4 STUKS
BEREIDING: 45 MINUTEN
MOEILIJKHEID: &

MET CHINESE KOOL

1 Chinese kool
zout
2 el olijfolie

Y2 tl geraspte schil van 1 onbespoten

citroen
1 1l citroensap
2 el zoete chilisaus
versgemalen peper
4 lente-uien
4 chorizoworstjes
4 langwerpige broodijes
boter
2 el mayonaise
1 el ketchup
1 tl mosterd

12 UIT DE HAND

. Snijd de stronk van de kool (zo'n 2 c¢m). Gooi de bui-

tenste bladeren weg en haal de overige los. Snijd ze in
de lengte door, doe ze in een schaal en bestrooi ze met
zout. Laat het zout 10 minuten intrekken en giet dan de
olie over de kool.

. Leg de koolbladeren 10 minuten bij 150 °C boven

directe hitte op de barbecue en keer ze regelmatig. Doe
ze daarna in een schaal en dek deze af met plasticfolie
— de kool gaart nog na. Voeg na 10 minuten de citroen-
rasp, het citroensap, de chilisaus en peper naar smaak
toe. Schep alles door elkaar.

. Spoel de lente-uien schoon. Snijd het groene deel in

kleine ringetjes (u heeft er 1 eetlepel van nodig); zet
apart. Snijd de stengels van de lente-vien en de chorizo-
worstjes in de lengte open, maar snijd ze niet helemaal
door. Klap ze open en leg ze 5 minuten bij 150 °C op
de barbecue. Keer ze regelmatig.

. Snijd de broodijes open en bestrijk ze met boter. Leg

ze met het snijvlak omlaag ongeveer 1 minuut op de
barbecue.

. Meng de lente-uiringetjes, mayonaise, ketchup en

mosterd. Leg 4-5 koolblaadjes op de onderste helft
van een broodje. Leg daarop een worstje, dan een
stengel lente-ui en daarop de mosterdmayo. Leg tot
slot de andere helft van het broodje erop.









MISO-FOREL-
SPIESEN

BEREIDING: 30 MINUTEN
MOEILIJKHEID: ©&

25 g zout 1. Doe het zout in een kom, voeg 1 liter water toe en leg

4 forelfilets de forelfilets er 10 minuten in (het visvlees wordt nu licht

1 citroen zout en iefs steviger, zodat het beter aan de spies is te
rijgen).

VOOR DE MARINADE

2 el misopasta 2. Halveer de citroen en leg de helften met het snijviak op

1 el sojasaus de barbecue. Rooster ze 10 minuten boven directe hitte

Y2 tl wasabipasta bij ongeveer 150 °C.

3. Haal de visfilets vit het zoute water. Snijd ze in de
lengte doormidden; gebruik alleen het dikke, bovenste
deel. Gebruik de rest voor iets anders (zoals Forel met
quinoa, zie blz. 72).

De recepten op blz. 37-38 zijn
afgeleid van de Japanse robata-

stijl. Daarbij worden spiesen 4. Steek de filets aan platte, metalen spiesen.
boven zeer hete binchotan

(eikenhoutskool) heel kort 5. Meng voor de marinade de misopasta, sojasaus en
gegaard bij zeer hoge tempera- wasabipasta en bestrijk de visfilets ermee. Leg de spie-
turen (800 °C of hoger). De sen boven directe hitte op de barbecue en keer ze
infraroodbrander van de gasbar- regelmatig tot de vleeskant bruin en de huidkant knap-
becue bereikt vergelijkbare tem- perig is. Haal ze van het rooster, laat de vis iets afkoe-
peraturen. Zorg dat de uiteinden len en knijp er tot slot wat sap van de geroosterde

van de spiesen aan weerszijden citroen over. De Chinese kool van blz. 12 past hier
van de hete zone kunnen rusten goed bij.

op bijvoorbeeld in aluminium-

folie gewikkelde houtblokjes. U
kunt de spiesen ook boven het
gloeiende deel van een houts-

koolbarbecue leggen.

AANDE SPIES 37



VOOR 4 STUKS
BEREIDING: 45 MINUTEN
MARINEREN: 1 UUR
MOEILIJKHEID: © &

2 eendenborstfilets

4 lente-vien

1 komkommer

4 el hoisinsaus

Y2 Hl sriracha (hete chilisaus)

4 tortillawraps (30 cm doorsnee)

200 g sushirijst, bereid volgens de
aanwijzingen op de verpakking

VOOR DE MARINADE
1 teentje knoflook

1 el olijfolie

1 1l sojasaus

sap van %2 sinaasappel

1 1l vijfkruidenpoeder
snufje zout

98 OPGEROLD

EENDEN-
BURRITO

1. Leg de eendenborstfilets in een kom. Pel de knoflook,

snijd hem fijn en meng hem met de andere marinade-
ingrediénten. Bestrijk de filets met de marinade en
laat ze minstens 1 vur maar niet langer dan 8 vur
marineren.

. Haal het vlees vit de marinade, dep het droog en snijd

het vel kruislings in. Leg de filets op het vel op een
koude bakplaat. Verhit die op de barbecue zodat er
veel vet van de filets afsmelt. Sluit dan het deksel van de
barbecue en laat het vlees bij 150 °C garen. Keer het
vlees na 10-15 minuten en nog een keer na 10 minuten
(het vel ligt nu weer onder). Laat het nog 5 minuten lig-
gen, tot de kerntemperatuur 60 °C is (zie stertip op

blz. 99). Laat het vlees 10 minuten rusten en snijd het
daarna in plakken van 2-3 cm dik.

. Snijd de lente-uien (met het groen) in de lengte in dunne

repen. Snijd de viteinden van de komkommer af en
snijd hem in de lengte in vieren. Verwijder het zaad en
halveer de stukken komkommer in de breedte.

. Meng de hoisinsaus en sriracha. Bestrijk de wraps

ermee, leg de rijst in het midden en druk hem plat. Leg
aan weerskanten van de rijst een reep komkommer. Leg
het eendenvlees erop en dek het af met repen lente-ui.
Rol de wraps als burrito’s op en leg ze nog even op de
barbecue om ze op te warmen en ze een paar mooie
grillstrepen te geven.
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Met een vleesthermometer kunt u'de ke
tuur snel en nauwkeurig vaststellen.
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178 BIJGERECHTEN

L. b

PAPRIKADIP

VOOR 4 PERSONEN ALS DIP
BEREIDING: 30 MINUTEN
MOEILIJKHEID: = ©©

3 rode puntpaprika’s

1 kleine_chilipeper

2 teenties knoflook

100 g yoghurt (10% vet)

1 el olijfolie

zout, versgemalen peper

L. Roosfer de paprika’s rondom tof het vel gebla-
kerd is-en blaasjes vertoont. Doe ze in-een
‘plastic zak, wikkel hem.in een n theedoek en

leg hem 20 minuten opzij. Verwijder dadrna-

. _‘:“ het ve’ van de papnka — and het vruchtvlees

10 hardgekookte eieren
100 g mayonaise
_ Y2t mierikswortel {uit
pot)

2. Verwijder het zaad vit de chilipeper en pel de
knoflook. Snijd beide klein en doe ze met de
paprika en yoghurt bij het sap in de kom.
Pureer alles met een staafmixer. Roer de olijf-
olie er beetije bij beetje door. Breng de dip op
smaak met zout en peper.

1 scheutije citroensap .
zout, versgemalen

peper

1. Pel de eieren. Leg een plank van cederhout op de bar-
becue en verhit-hem bij hoge temperatuur. Leg zodra de
plank begint te roken de eieren erop, reduceer-de hitte en doe
het deksel van de barbecue dicht. Laat de eieren circa 20 minuten
boven directe hitte bij 120-°C roken, tot ze een beetje bruin zijn.
Haal ze eraf en laat ze afkoelen: Snijd de eieren in kleine stukies,
doe ze in een kom en hok ze grof met een staafmixer.

2. Roer de mcyonalse mlerlksworfel en het cmoenscnp door. de eieren -..
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