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THE PIT
Früher nutzten die Räuchermeister in Europa Räuchertonnen und  

Räucherhütten, um ihre Lebensmittel zu räuchern und Fleisch- und 

Fischprodukte zu konservieren. Mit einem kleinen Holzfeuer wurden 

die Räuchertonnen auf Temperatur gebracht. Durch die Verwendung 

von nassen Jutesäcken oder Holzdeckeln wurde das Feuer gedämpft 

und die Rauchentwicklung angekurbelt. Das Räuchern in einer 

Räuchertonne erforderte Erfahrung und viele Fertigkeiten, damit sich 

die richtige Temperatur und die richtige Menge Rauch entwickelten.

Im Lauf der Jahre hat sich diese Räuchertonne zunächst zu einem Fass 

und schließlich zu einem echten, professionellen Smoker entwickelt, 

der bei Profi-Grillern sehr beliebt ist. Die Smoker von heute haben eine 

regulierbare Luftzufuhr, Gitterroste und ein Thermometer. Dadurch hat 

man viel mehr Kontrolle und Sicherheit beim Benutzen des Gerätes 

und erhöht seine Erfolgschancen damit enorm.

Durch die Entwicklung des Smokers sind wir heute alle in der Lage, 

die schönsten Barbecuegerichte zuzubereiten und zugleich die Aro-

men und Erfahrungen der Vergangenheit zu bewahren.  
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THE PIT
Vroeger maakten rookmeesters in Europa gebruik van rooktonnen en 

rookhutten voor het roken van levensmiddelen en het conserveren 

van vlees en vis. Ze verhitten de rooktonnen met een klein houtvuur 

dat ze doofden met behulp van natte jutezakken of houten deksels, 

waardoor ook rook ontstond. Het roken met behulp van rooktonnen 

was een hele kunst en het vereiste nogal wat ervaring om de juiste 

temperatuur en de juiste hoeveelheid rook tot stand te brengen.

De rookton van weleer ontwikkelde zich verder tot een rookketel en 

uiteindelijk tot een echte professionele rookoven (smoker), die bij veel 

BBQ’ers erg populair is. Moderne rookovens hebben een regelbare 

ventilatie of luchttoevoer, roosters en een ingebouwde thermometer. 

Daarom is het gebruik ervan veel beheersbaarder en veiliger dan 

vroeger en is de kans van slagen ook veel groter.

Dankzij de huidige rookovens is tegenwoordig iedereen in staat om 

een mooi barbecuegerecht op tafel te toveren. En dat met behoud van 

de aroma’s en de ervaringen van weleer.
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LE CONTENANT
Les maîtres fumeurs européens utilisaient autrefois des tonneaux et 

des fumoirs pour fumer leurs aliments et pour conserver la viande et le 

poisson. Ces tonneaux de fumage étaient chauffés au feu de bois. Le 

feu était ensuite étouffé à l’aide de sacs en toile de jute mouillés ou de 

couvercles en bois, ce qui entraînait la formation de fumée. Ce procédé 

semble simple ainsi présenté, mais fumer des aliments dans un tonneau 

de fumage nécessite de l’expérience et des compétences certaines 

pour obtenir la bonne température et une quantité de fumée adaptée.

Au fil des ans, ces simples tonneaux de fumage sont devenus de 

véritables fumoirs-barbecues professionnels très prisés des chefs 

cuisiniers. Ces fumoirs modernes disposent d’une alimentation en air 

réglable, de grilles et d’un thermomètre. Cet équipement permet de 

réguler le volume de fumée, d’améliorer les conditions de sécurité et 

d’obtenir des aliments de qualité.

Grâce au développement du barbecue de qualité professionnelle, 

chacun est en effet désormais capable de préparer de délicieux plats 

cuisinés au barbecue tout en préservant les saveurs et en perpétuant 

le savoir-faire ancestral.
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THE PIT
In the past, European smoke masters used barrels and smokehouses 

to smoke their food and preserve meat and fish products. These 

smoking barrels were brought to the desired temperature with a small 

wood fire. The fire was dampened and wet burlap (hessian) sacks  

or wooden lids were used to generate smoke. Smoking in a barrel 

required experience and numerous skills to produce the correct  

temperature and the right amount of smoke.

Over the years, this smoking technique evolved from first using a 

barrel to eventually using the full-blown professional smoker that is 

popular among professional grill masters. Today’s smokers have an 

adjustable air supply, grates, and a thermometer. They allow for much 

more control and safety when using the smoker and enormously 

increase the chances of success.

Thanks to the development of the smoker, we can all now prepare 

the finest barbecue dishes while preserving the flavors and experiences 

of the past.
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MASTER OF THE PIT
Wie bei jedem Menschen mit einer Leidenschaft wurde auch bei mir als Kind ein Same 
gepfl anzt, als ich noch ein kleiner Junge war. Wenn meine Mutter in der Küche kochte, 
stand ich neben ihr und schaute in den Topf. Vielleicht musste ja jemand kosten oder ich 
konnte beim Rühren helfen. 
Nach Jahren des Zuschauens und Verkostens durfte ich immer ein bisschen mehr tun. 
Zutaten hinzufügen, den Teig für die Pizza ausrollen, Saucen würzen. Dort in der Küche 
meiner Mutter lernte ich, wie man die Gerichte verkostet, fühlt und riecht. Ich habe auch 
gelernt, dass man auch kochen kann, obwohl man das Rezept nicht kennt. Solange man 
kostete und auf die Aromen achtete, kam immer etwas Gutes dabei heraus. Dies war eine 
der wichtigsten und wertvollsten Lebenslektionen in Sachen Kochen, die ich je bekom­
men konnte.
Über die Jahre hinweg habe ich mein Wissen über Zutaten,  Aromen und Geschmacks­
kombinationen erweitert. Durch Versuche und Fehler und Lernen. Ich habe Nebenjobs in 
Restaurants gehabt, ich habe gekocht und mit den besten Barbecuern Europas kulinari­
sche Reisen gemacht.  Aufgrund all dieser Erfahrungen und der enormen Bereitschaft der 
Menschen, mir etwas beizubringen, bin ich nun in der Lage, jede Woche viele Rezepte zu 
kreieren und sie mit anderen zu teilen. 
Nach allem, was ich von anderen erhalten habe, empfi nde ich es fast als Pfl icht, etwas zu­
rückzugeben. Am liebsten gebe ich etwas auf eine Weise zurück, die mir am besten passt. 
Ich liebe es, etwas zu kreieren. Ob es nun die Videos auf meinem YouTube­Kanal Pitmas­
terX oder die Fotos in diesem Buch sind. Die Rezepte zu entwickeln und die Erfahrung 
der Rezepte mithilfe von Fotos oder Videos zu vermitteln, ist wirklich eine der größten 
Tugenden in meinem Leben.
Mein Team und ich grillen und fi lmen im Regen und im Wald, aber auch bei Temperaturen 
bis fast 40 Grad Celsius. Manchmal fühlt man sich fast unbesiegbar. Die Leidenschaft für 
das Grillen ist nicht zu bremsen. Wir haben jetzt über 600 Videos online und es werden 
noch viele hunderte folgen.
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MASTER OF THE PIT
Zoals bij zo veel mensen met een passie kreeg ik de liefde voor koken met de paplepel 
ingegoten – letterlijk en figuurlijk. Telkens wanneer mijn moeder in de keuken stond te 
koken, stond ik naast haar en keek toe wat ze deed. Misschien had ze iemand nodig om 
te proeven en ik kon ook helpen bij het omroeren. 
Nadat ik jarenlang had toegekeken en geproefd mocht ik alsmaar meer doen: ingrediën-
ten toevoegen, het deeg voor de pizza uitrollen en sauzen kruiden. Daar in de keuken 
van mijn moeder leerde ik hoe je gerechten proeft, hoe ze eruit moeten zien en hoe ze 
moeten ruiken. Ook leerde ik dat je kunt koken zonder een recept te kennen. Zolang je 
maar blijft proeven en op de aroma’s blijft letten, kan er eigenlijk niets misgaan. Dit was 
een van de belangrijkste en waardevolste kooklessen die ik heb gekregen.
Sindsdien heb ik mijn kennis over ingrediënten, aroma’s en smaakcombinaties alsmaar 
verder uitgebreid, mede door vallen en opstaan. Ik had bijbaantjes in restaurants. Ik kook-
te en maakte culinaire reizen met de beste BBQ-meesters van Europa. Dankzij al deze 
ervaringen en de enorme bereidwilligheid van tal van mensen om hun kennis met mij te 
delen, ben ik nu in staat om wekelijks nieuwe recepten in elkaar te zetten en met andere 
mensen te delen. 
Na alles wat anderen mij leerden, vond ik het welhaast een morele plicht om ook iets 
terug te geven. Dit doe ik het liefst op een manier die mij het meest ligt: door zelf iets te 
ontwikkelen. Het maakt niet uit of ik dit met behulp van een video op mijn YouTube- 
kanaal PitmasterX doe of met de foto’s in dit boek. Recepten ontwikkelen en mijn ervaring  
met behulp van foto’s of video’s delen, is een van de grote passies in mijn leven.
Samen met mijn team barbecueën en filmen we in de regen en in het bos, maar ook bij 
temperaturen van bijna 40 graden Celsius. Je voelt je soms onoverwinnelijk. De passie 
voor het barbecueën is tomeloos. We hebben al meer dan 600 video’s op internet gezet 
en er zullen zeker nog een paar honderd volgen.
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MAÎTRE DU 
FUMOIR-BARBECUE
Ma passion pour la cuisine remonte à ma plus tendre enfance, quand je m’improvisais 
commis aux côtés de ma mère. Je n’en manquais pas une miette : je regardais ce qu’il y 
avait dans la marmite, quelque chose à goûter ou une préparation à remuer ? J’étais là ! 
Au fil de mes dégustations et de mes observations, en grandissant, j’ai eu la permission 
maternelle d’en faire un peu plus, puis encore plus : ajouter des ingrédients, étaler la pâte 
de la pizza, assaisonner les sauces. C’est là, dans la cuisine de ma mère, que j’ai appris à 
goûter, à sentir et à ressentir les plats. J’y ai aussi appris que l’on peut cuisiner même sans 
connaître précisément une recette : en goûtant et en étant attentif aux arômes, il sort 
toujours quelque chose de bon. C’est, je dois l’avouer, l’une des leçons de vie les plus 
importantes et les plus précieuses que j’ai pu recevoir en cuisine.
Les années passant, j’ai acquis des connaissances sur les ingrédients, sur les arômes et sur 
les combinaisons de goûts en faisant des essais et des erreurs, de manière empirique. J’ai 
eu des petits boulots dans des restaurants, j’ai cuisiné et fait des voyages culinaires dans 
les meilleurs spots de barbecue d’Europe. Grâce à toutes ces expériences, à la générosité 
et à l’envie de transmission de tous ceux que j’ai rencontrés, je suis aujourd’hui capable 
de créer de nombreuses recettes chaque semaine et de les partager. 
Après tout ce que j’ai reçu des autres, j’ai presque le sentiment qu’il est de mon devoir 
de rendre à mon tour et j’ai choisi de le faire en créant des recettes, puis des vidéos sur 
ma chaîne YouTube PitmasterX ou encore les photos de ce livre. 
Mon équipe et moi sommes de véritables passionnés et nous n’hésitons pas à braver les 
éléments pour réaliser des barbecues et des films sous la pluie, dans la forêt, mais aussi 
à des températures allant jusqu’à près de 40°C. On se sent presque invincibles. La passion 
pour les grillades ne s’arrête pas là. Nous avons maintenant plus de 600 vidéos en ligne 
et ce n’est pas fini !
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MASTER OF THE PIT
Like anyone with a passion, a seed was planted when I was a young boy. Whenever my 
mother cooked in the kitchen, I stood next to her and looked in the pot. Maybe someone 
had to taste it, or perhaps I could help stir. 

After years of watching and tasting, I was allowed to participate more and more. 
Add ingredients, roll out the dough for the pizza, season the sauces. It was there in my 
mother’s kitchen that I learned how to taste, feel, and smell the dishes. I also learned that 
you can cook even when you don’t know the recipe. As long as you tasted it and paid 
attention to the flavors, something good always came out of it. This was one of the most 
important and valuable life lessons about cooking that I could ever learn.

Over the years, through trial and error and learning, I have increased my knowledge 
of ingredients, aromas, and flavor combinations. I have had part-time jobs in restaurants, 
I have cooked, and I have gone on culinary trips with the best barbecue masters in  
Europe. Because of all these experiences and the enormous willingness of people to 
teach me something, I am now able to create numerous recipes every week and share 
them with others. 

After everything I have received from others, I almost feel it is my obligation to give 
something back. 

I prefer to give something back in a way that fits me best. I love creating something, 
whether it’s the videos on my YouTube channel PitmasterX or the photographs in this 
book. Creating the recipes and sharing the experience of the recipes using photographs 
or videos is really one of the greatest virtues in my life.

My team and I barbecue and film in the rain and in the woods, as well as in tempera-
tures of more than 100 degrees Fahrenheit (40°C). Sometimes you feel almost invincible. 
There is no stopping the passion for barbecuing. We now have more than 600 videos 
online and hundreds more will follow.
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iIbérico Tomapork

Das Iberische Schwein ist einzigartig, so wie das Wagyu-Rind unter den Rinderarten ein-
zigartig ist. Das Fleisch hat einen außergewöhnlichen Geschmack und ist stark marmo-
riert. Aufgrund der Rasseeigenschaften in Verbindung mit dem natürlichen, aus Eicheln 
bestehenden Nahrungsangebot in Portugal und Spanien ist dieses Fleisch besonders 
schmackhaft geworden.

ZUTATEN

Ibérico Bone-in Ribeye, à 200 g

Pyramiden-Meersalz, 
zum Bestreuen

ein paar Scheiben geröstetes 
Brot 

PILZ-KNOBLAUCH-MISCHUNG:

50 g Butter

50 g prosciutto crudo in 
Scheiben (luftgetrockneter 
Rohschinken vom Schwein)

1 Knoblauchzehe, geschält

5 frische braune Champignons 
(Egerlinge)

4 frische Shiitake-Pilze

2 frische Austernpilze

1 frischer Portobello-
Champignon

V TL Salz

V TL schwarzer Pfeffer 
aus der Mühle

1 EL fein gehackte Blattpetersilie

ZUBEREITUNG

Glücklicherweise hat Ibérico-Fleisch noch nicht den elitären 
Status von Wagyu-Fleisch. Es ist immer noch sehr preiswert, 
bietet jedoch ein fast ebenso großes Geschmackserlebnis. 
Deshalb hat das Fleisch des Iberischen Schweins bei der Zu-
bereitung die gleiche Leidenschaft und Aufmerksamkeit ver-
dient. Für diese wunderschönen Tomaporks, auch »Bone-in 
Ribeye« genannt, werden wir die »Reverse Sear«-Methode 
verwenden (Methode siehe Seite 55). Zum Räuchern wäh-
rend der Zubereitung wählen wir natürlich Eichen-Räucher-
holz. Das passt besonders gut zu den Eicheln, die Teil der 
Nahrung des Schweins waren. Wir würzen das Fleisch nicht, 
sondern bestreuen es erst nach dem Grillen mit Salz, um 
seinen natürlichen Geschmack zu verstärken.
Zum Geschmackserlebnis des Ibérico-Fleischs gehören un-
bedingt Umami und erdige Nuancen. Nichts passt dazu bes-
ser als eine Mischung aus gebratenen Pilzen und Knoblauch 
sowie geröstetes Brot. Zuerst die Pilze und Champignons 
putzen und in Scheiben schneiden. Die Butter in einer Pfan-
ne bei mittlerer Temperatur zerlassen. Den prosciutto crudo 
fein würfeln und dazugeben. Dann den Knoblauch zerdrü-
cken und ebenfalls dazugeben. Pilze und Champignons zur 
Butter in der Pfanne geben. Sie sind gar, wenn man sie mit 
der Gabel einstechen und leicht durchbohren kann.  
Kurz bevor die Pilze gar sind, Salz, Pfeffer und Petersilie 
hinzufügen. Alles zusammen braten lassen, damit sich die 
Aromen vermengen. Mit ein paar Scheiben geröstetem Brot 
servieren – köstlich!
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IBÉRICO TOMAPORK

Het Iberisch varken is uniek, net als het Wagyu-rund dat onder de runderen is. Het vlees 
heeft een heel bijzondere smaak en is sterk gemarmerd. Dit varkensvlees smaakt wer-
kelijk verrukkelijk, niet alleen vanwege de bijzondere kenmerken van het ras, maar ook 
vanwege het natuurlijke voer dat deze scharrelvarkens in Spanje en Portugal krijgen: 
eikels.

INGREDIËNTEN

Ibérico-ribeye, bone-in, à 200 g

piramide-zeezout, 
voor het bestrooien

een paar sneetjes 
geroosterd brood  

VOOR DE 
KNOFLOOKPADDENSTOELEN

50 g boter

50 g prosciutto crudo 
(lucht gedroogde rauwe 
varkensham), in plakjes 
gesneden

1 knoflookteen, gepeld

5 verse bruine champignons

4 verse shiitakes 
(Japanse paddenstoelen)

2 verse oesterzwammen

1 verse portobello 
(reuzenchampignon)

V tl zout

V tl versgemalen zwarte peper 

1 el fijngehakte bladpeterselie

BEREIDING

Gelukkig is het vlees van het Iberisch varken duidelijk 
minder elitair dan dat van het Wagyu-rund. Daarom is het 
nog steeds betaalbaar, hoewel het er qua smaak nauwelijks 
voor onderdoet. Daarom verdient het vlees van het Iberisch 
varken voor wat betreft de bereiding dezelfde passie en 
aandacht. Ook voor deze prachtige tomaporks, die ook 
wel ‘bone-in ribeyes’ worden genoemd, gebruiken we de 
‘reverse sear’-methode (zie blz. 55). En voor het roken 
maken we, heel logisch, gebruik van eikenrookhout. Dat 
past uitstekend bij eikels, die tenslotte deel uitmaken van 
het dagelijkse voeder. Het vlees wordt niet vooraf gekruid, 
maar pas na het grillen bestrooid met zout. Dit versterkt de 
natuurlijke smaak.
Bij de smaakbelevenis van dit varkensvlees horen een flinke 
portie umami en aardse nuancen. Niets past er beter bij dan 
gebakken paddenstoelen, knoflook en geroosterd brood. 
Maak daarvoor eerst de paddenstoelen en champignons 
schoon (met een borstel of kwastje) en snijd ze in dunne 
plakjes. Smelt de boter in een koekenpan op matig vuur. 
Snijd de varkensham in kleine blokjes en doe ze in de pan. 
Pers de knoflook erbij en voeg ook de paddenstoelen toe. 
De paddenstoelen zijn gaar als u er met een vork gemakke-
lijk doorheen kunt prikken. Voeg kort voordat de padden-
stoelen gaar zijn zout, peper en de peterselie toe. Laat alles 
nog even bakken, zodat de aroma’s zich goed met elkaar 
kunnen verbinden. Serveer de paddenstoelen met een paar 
sneetjes geroosterd brood – gewoonweg zalig!
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CÔTES DE PORC IBÉRIQUES

Le porc ibérique est unique, à l’image de la race Wagyu chez les bovins. Sa viande a un 
goût exceptionnel et est fortement marbrée. Elle est particulièrement savoureuse en 
raison des caractéristiques de la race combinées à l’alimentation naturelle en glands des 
animaux élevés au Portugal et en Espagne. Heureusement, le porc ibérique n’a pas encore 
acquis le statut d’élite de la viande Wagyu et reste accessible pour offrir une expérience 
gustative exceptionnelle. 

INGRÉDIENTS

200 g de côtes de porc

Sel Maldon

Quelques tranches de pain 
grillé 

INGRÉDIENTS POUR LA POÊLÉE 
DE CHAMPIGNONS

5 champignons de Paris, frais

4 champignons shiitake, frais

2 pleurotes, fraîches

1 champignon Portobello frais

50 g de beurre

50 g de jambon cru en tranches

1 gousse d’ail, pelée

V cuillère à soupe de sel

V cuillère à café de poivre noir 
du moulin

1 cuillère à soupe de persil, 
finement haché

PRÉPARATION

Faites cuire les côtes de porc selon la méthode présentée 
page 26, en choisissant du bois de hêtre, donc les arômes 
s’accordent particulièrement bien à ceux des glands mangés 
par les animaux qui ont parfumé la viande. Il est inutile 
d’assaisonner la viande, un peu de sel après cuisson est 
suffisant pour rehausser sa saveur naturelle.
Pour accompagner ce mets de choix, préparez une poêlée 
de champignons. Nettoyez et coupez les champignons 
en tranches. Faites fondre le beurre dans une casserole à 
température moyenne. Coupez le jambon cru en petits 
dés et ajoutez-le avec l’ail, les champignons et assaisonnez. 
Ils sont cuits lorsqu’une fourchette les transperce aisément. 
Servez cette poêlée avec quelques tranches de pain grillé : 
un délice !
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IBÉRICO TOMAPORK

Iberian pigs are unique, just as the Wagyu cattle are unique among cattle. Its meat has an 
exceptional taste and is heavily marbled. The breed’s characteristics, combined with its  
natural food supply of acorns in Portugal and Spain, have made this meat particularly tasty.

INGREDIENTS

Ibérico bone-in rib eye, 7 ounces 
(200 g)

pyramid-shaped sea salt, 
for sprinkling

a few slices of toasted bread

INGREDIENTS FOR THE 
MUSHROOM-GARLIC COMBO

5 fresh cremini (chestnut) 
mushrooms 

4 fresh shiitake mushrooms

2 fresh oyster mushrooms

1 fresh portobello mushroom

3V tablespoons (2 oz/50 g) 
butter

2 ounces (50 g) prosciutto 
crudo in slices (air-dried raw 
ham/pork)

1 clove garlic, peeled

V teaspoon salt

V teaspoon freshly ground 
pepper 

1 tablespoon finely chopped 
flat-leaf parsley

DIRECTIONS

Fortunately, Ibérico meat doesn’t yet have the elite status of 
Wagyu meat. It is still reasonably priced, but it offers a taste 
experience that is almost equally amazing, so the meat of 
the Iberian pig deserves the same passion and attention in 
its preparation. 

For these beautiful Tomaporks, also called bone-in rib 
eyes, use the reverse searing method (page 26). Naturally, 
you will use oak wood for smoking during the cooking 
process. It goes particularly well with the acorns the pigs 
fed on. You will not be seasoning this meat; sprinkle it with 
salt only after grilling to enhance its natural flavor.

Umami and earthy nuances are an essential part of the 
taste experience of Ibérico meat. Nothing goes better with 
it than a combination of fried mushrooms and garlic, along 
with toasted bread. First, clean and slice the mushrooms. 
Melt the butter in a saucepan over medium heat. Finely dice 
the prosciutto crudo and add it to the pan. Then crush the 
garlic and add it, too. Add the mushrooms to the butter in 
the pan. They are done when you can easily pierce them 
with a fork. Just before the mushrooms are done, add salt, 
pepper, and parsley. Frying everything together blends the 
flavors. Serve with a few slices of toasted bread and enjoy!
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ZUBEHÖR

1 Pfanne

1 Klotz Eichen-Räucherholz

1 Kerntemperatur-Messgerät 
(Grillthermometer)
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BENODIGDHEDEN

1 koekenpan

1 blokje (chunk) eikenrookhout 

1 vleesthermometer (voor het 
meten van de kerntemperatuur)

| 69 
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MATÉRIEL

1 poêle à frire

1 bûche de bois de chêne fumé

1 thermomètre digital 
de cuisine (pour mesurer 
la température à cœur)

| 69 
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YOU WILL ALSO NEED

1 saucepan

1 smoking oak wood chunk 

1 probe meat thermometer
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Das Caveman Steak

Trauen Sie sich? Die Zubereitung eines Caveman Steaks ist eine aufregende Sache. Den-
noch lohnt es sich auf jeden Fall einmal, das Fleisch in die Kohlen zu werfen. Die Aromen 
des Caveman Steaks sind sehr intensiv, da das Fleisch Kontakt mit den Kohlen hat. 

ZUBEREITUNG

Nehmen Sie dafür ein nicht zu dickes Steak (z.B. Ribeye 
vom Rind). Das Steak muss nämlich die ganze Zeit auf den 
Kohlen garen, und je dicker es ist, desto länger dauert es. 
Zunächst einmal muss ein großes Kohlenbett mit glühender 
Holzkohle vorbereitet werden. Wenn das Kohlenbett doppelt 
so groß ist wie die Oberfläche des Steaks, ist es groß genug. 
Jetzt die Asche von den Kohlen blasen oder fächeln und 
das Steak direkt auf eine Hälfte der Kohlen legen. Wenn das 
Steak eine schöne Kruste hat, wenden und auf die andere 
Hälfte der Kohlen legen. Diese sind nämlich noch heiß ge-
nug, um eine schöne Kruste auf der anderen Seite des Steaks 
zu bilden. Falls einige Kohlen am Fleisch hängen bleiben, 
kein Problem, entfernen Sie sie mit der Grillzange. Wenn das 
Ribeye eine Kerntemperatur von etwa 54 °C erreicht hat, 
ist es gar und kann zum Ruhen auf ein Schneidebrett gelegt 
werden. Etwaige Asche oder Kohlereste lassen sich mit der 
Grillzange und einer Bürste entfernen. Das Steak mit Pyrami-
den-Meersalz bestreuen und 10 Minuten ruhen lassen. Dann 
können Sie es anschneiden und eine ganz neue Erfahrung 
machen.

ZUTATEN

1 Ribeye-Steak Bone-in, ca. 500 g

1 TL Pyramiden-Meersalz

ZUBEHÖR

1 Pinsel

1 Kerntemperatur-Messgerät 
(Grillthermometer)
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THE CAVEMAN STEAK

Durft u het aan? De bereiding van een Caveman-steak is geen sinecure. Wel is het de 
moeite meer dan waard om vlees eens direct op de houtskool te grillen. Want precies dat 
maakt de aroma’s van het vlees zo geweldig. 

BEREIDING

Van belang is dat u een niet te dikke biefstuk kiest (bijv. 
runder-ribeye). Aangezien de biefstuk direct op de houtskool 
ligt te garen, duurt dit proces langer naarmate het vlees  
dikker is. Steek eerst de houtskoolbarbecue aan en bereid 
een mooi gloeiend houtskoolbed voor. Dit moet twee keer 
zo groot zijn als de steak die u wilt gaan grillen. Blaas of 
waaier de as van de houtskool en leg de biefstuk direct op 
een helft van de gloeiende houtskool. Draai het vlees om 
zodra het een mooi korstje heeft en leg het op de andere 
helft van de gloeiende houtskool. Die is nog steeds zo 
heet dat ook aan de andere zijde een mooi korstje op het 
vlees komt te zitten. Mocht er wat houtskool aan het vlees 
blijven plakken, dan is dat niet erg. Verwijder het gewoon 
met de grilltang. De ribeye is gaar zodra het vlees een 
kerntemperatuur heeft van ongeveer 54 °C. Leg de ribeye 
op een snijplank en laat hem even rusten. Verwijder indien 
nodig houtskoolrestjes of as met de grilltang of een borstel. 
Bestrooi het vlees met het piramide-zeezout en laat het 
10 minuten rusten. Snijd het vervolgens aan en geniet van 
een heel bijzondere smaakbelevenis.

INGREDIËNTEN

1 ribeye-steak, bone-in, ca. 500 g

1 tl piramide-zeezout

BENODIGDHEDEN

1 kwastje

1 vleesthermometer 
(voor het meten van 
de kerntemperatuur)
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LA CUISSON FAC, ON HOMME  
DES CAVERNES

Oserez-vous? La préparation d’un steak à la mode de l’homme des cavernes est vraiment 
passionnante, puisque comme son nom l’indique, il suffit de poser la viande dans les 
braises. Les saveurs de la viande cuite sont alors très intenses, dans la mesure où elle cuit 
au contact des charbons ardents. 

PRÉPARATION

Optez de préférence pour une pièce de viande pas trop 
épaisse pour permettre une cuisson assez rapide comme 
un faux-filet de bœuf. Commencez par préparer un épais 
lit de braises deux fois plus large que le morceau de viande. 
Soufflez ou ventilez les braises et placez immédiatement 
le steak dessus. Lorsqu’une belle croûte se forme, retournez 
la pièce de viande et placez-la sur l’autre moitié des braises. 
Celles-ci sont encore assez chaudes pour former une belle 
croûte de l’autre face du steak. Si des charbons restent 
« collés » à la viande, retirez-les avec une pince. Lorsque la 
température à cœur du faux-filet a atteint environ 54°C, 
il est cuit : placez-le sur une planche à découper. Ôtez 
les cendres ou les résidus de charbon de bois, saupoudrez 
de sel et laissez reposer 10 minutes avant de déguster !

INGRÉDIENTS

1 faux-filet d’environ 500 g

1 cuillère à café de sel Maldon

MATÉRIEL

1 pinceau

1 thermomètre digital 
de cuisine (pour mesurer 
la température à cœur)
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THE CAVEMAN STEAK

Are you brave enough? Because cooking a Caveman Steak is pretty exciting. Tossing the 
meat into the embers is definitely worth the experience. The taste of the Caveman Steak  
is intense, because the meat is in contact with the embers. 

DIRECTIONS

Use a steak that is not too thick (such as rib-eye steak). 
The steak has to cook on the embers the entire time, and 
the thicker it is, the longer it will take. The first step is to 
prepare a large bed of glowing charcoal. When the charcoal 
bed is twice the size of the steak’s surface, it is big enough. 
Now blow or fan the ashes off the coals and place the steak 
directly on one half of them. When the steak has a nice 
crust, turn it over and place it on the other half of the coals. 
They are still hot enough to form a nice crust on the other 
side of the steak. Don’t worry if some of the embers stick 
to the meat; just remove them using the grill tongs. As soon 
as the rib eye reaches a core temperature of about 129°F 
(54°C), it is done; put it onto a cutting (chopping) board to 
rest. Remove any ashes or coal residue with the grill tongs 
and a brush. Sprinkle the steak with pyramid sea salt and 
let rest for 10 minutes. Now it’s time to slice it and enjoy 
a completely new experience.

INGREDIENTS

1 rib-eye steak, bone-in, about 
1 pound 2 ounces (500 g)

1 teaspoon pyramid sea salt

YOU WILL ALSO NEED

1 brush

1 probe meat thermometer
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PLANKING
Das Kochen auf einem Holzbrett ist eine spezielle Technik, die sich 

beim Grillen bewährt hat. Die hohe Temperatur des Grills sorgt für 

Rauch und Dampf vom Brett, und das lässt Ihre Speisen zu einem  

einzigartigen Geschmackserlebnis werden.

Zum Kochen kann man allerlei Arten von Brettern verwenden. Bretter 

aus Rotzedernholz sind sehr beliebt, aber Sie können auch Holzbretter 

von Buche, Erle, Apfel, Kirsche und vielen anderen Arten beim Kochen 

verwenden. Die Kunst ist dabei, die Aromen des Gerichts mit der Art 

des Bretts zu kombinieren.

Bevor Sie das Holzbrett verwenden, weichen Sie es zuerst in Wasser 

ein. Dies dauert 2 bis 4 Stunden, abhängig von der Dicke des Bretts. 

Wenn Sie einen besonderen Effekt wünschen, können Sie das Brett 

auch in Bier oder Wein einweichen. Wenn es gut mit Feuchtigkeit ge-

tränkt ist, können Sie Ihr Gericht darauflegen. Wenn Sie mit Brettern 

kochen wollen, ist es immer gut, einen direkte und einen Teil indirekte 

Hitze zu haben. Falls das Brett Feuer fängt, können Sie es in den Teil 

mit indirekter Hitze verschieben und die Flammen löschen. Damit 

bringen Sie nicht nur das Brett in Sicherheit, sondern können auch ent-

scheiden, wie viel Räucher- und wie viel Dampfaroma Sie dem Gericht 

hinzufügen möchten. Mehr Strahlungswärme ergibt eher ein rauchiges 

Aroma und mehr indirekte Wärme ergibt mehr Holzdampfgeschmack. 

Sie haben Ihren Grill mit einem Teil Kohle oder Gas und einem Teil 

ohne Kohle bzw. Gas eingerichtet. Jetzt stellen Sie die Temperatur des 

Grills auf etwa 180 °C ein. Dies ist in der Regel eine gute Temperatur 

für das Kochen mit einem Räucherbrett. Jetzt wird es Zeit, ein paar  

Gerichte darauf zuzubereiten. 
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PLANKING
Grillen met een houten rookplank is een speciale techniek die steeds 

meer navolging vindt. De hoge temperatuur van de barbecue zorgt 

ervoor dat de plank gaat roken en stomen, wat aan de ingrediënten op 

de plank een unieke smaak geeft.

Er zijn allerlei soorten rookplanken verkrijgbaar. Rood cederhout is erg 

populair, maar een rookplank van beukenhout, elzenhout, appelhout, 

kersenhout of een andere houtsoort doet het eveneens goed. Welk 

hout u uiteindelijk kiest, hangt af van de vraag in hoeverre u de aro-

ma’s van het gerecht met die van de rookplank wilt combineren.

Week een houten rookplank altijd eerst in water. Dit duurt 2 à 4 uur,  

afhankelijk van de dikte van de plank. Een bijzonder smaakeffect 

bereikt u als u de plank in bier of wijn weekt. Leg het gerecht alleen 

op een rookplank die goed doorweekt is. Grillen met een rookplank 

vereist dat u de barbecue hebt voorbereid met twee zones: één met 

directe hitte en één met indirecte hitte. Vat de plank vlam, dan kunt 

u hem boven indirecte hitte leggen en de vlammen doven. Zo ‘redt’ 

u niet alleen de rookplank, maar kunt u bovendien bepalen hoeveel

rook- en stoomaroma’s u aan het gerecht wilt geven. Directe hitte

zorgt voor een rookaroma, indirecte hitte voor houtaroma. 

Leg de houtskool op de houtskoolbarbecue aan één kant en laat de an-

dere kant vrij. Steek bij een gasbarbecue de branders aan één kant aan

en aan de andere kant niet. Verwarm de houtskoolbarbecue op matige

tot hoge hitte (180 °C) en stel de gasbarbecue in op ca. 180 °C. Dit

is meestal de juiste temperatuur voor het grillen met een rookplank. 

Nu is alles klaar om gerechten op een rookplank te grillen!

YO
U

 G
O

T
 P

L
A

N
K

E
D

61373_01_001-288_NL.indd   174 11.05.20   12:07

| 174 

LA PLANCHE DE BOIS
La cuisson sur une planche de bois est une technique particulière qui 

a fait ses preuves en matière de grillades. La température élevée du  

barbecue permet d’obtenir de la fumée et de faire dégager de la  

vapeur à la planche, ce qui confère aux aliments un goût unique.

Toutes sortes de planches peuvent être utilisées : celles en cèdre rouge 

sont très populaires, mais vous pouvez également utiliser des planches 

en bois de hêtre, d’aulne, de pommier, de cerisier et de nombreuses 

autres espèces. L’art consiste à combiner les saveurs du plat avec 

l’essence du bois de la planche.

Avant d’utiliser une planche de bois, il est impératif, pour qu’elle ne 

brûle pas de la mettre à tremper 2 à 4 heures selon son épaisseur dans 

un grand volume d’eau. Pour obtenir un effet spécial, vous pouvez 

aussi tremper la planche dans de la bière ou du vin. Pour bien cuisiner 

avec une planche, il est primordial d’avoir une chaleur directe et 

une chaleur indirecte, car si la planche prend feu, il est possible de 

rapidement la déplacer vers la chaleur indirecte et d’éteindre ainsi très 

vite les flammes. Cela permet non seulement de garder la planche en 

sécurité, mais aussi de décider de la quantité de fumée et de l’arôme 

de fumée que vous voulez ajouter au plat. Une chaleur radiante tend à 

donner un arôme de fumée tandis qu’une chaleur plus indirecte donne 

un goût plus prononcé de fumé. 

Commencez par installer votre grille avec une partie sur le charbon ou 

le gaz et une partie sans charbon ni gaz. Réglez alors la température 

du barbecue à environ 180°C, la température idéale pour cuisiner avec 

une planche à fumer : c’est parti !
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PLANKING
Cooking on a wooden plank is a special technique that has proven its 

value when grilling. The high temperature of the grill creates smoke 

and steam from the plank, which transforms your food into a unique 

taste experience.

You can use all kinds of wooden planks for cooking. Red cedar 

planks are popular, but you can also use planks made of beech, alder, 

apple, cherry, and many other types of wood for cooking. The art is in 

combining the flavors of the dish with the type of plank.

Before you use the wooden plank, first soak it in water for 2 to 

4 hours, depending on the thickness of the plank. If you want a unique 

flavor, you can also soak the plank in beer or wine. When the plank is 

well-soaked with moisture, put your dish on top. If you want to cook 

with planks, it is always good to have both direct and indirect heat. 

If the plank catches fire, you can move it to the area with indirect heat 

and extinguish the flames. This not only keeps the plank safe, it also 

lets you adjust how much smoke and steam flavor you add to the dish. 

More radiated heat tends to cause a smokier taste, and more indirect 

heat tends to give you more of the taste of steam from the wood. 

Set your grill up with one part using coal or gas and one part with-

out coal or gas. Now set the temperature of the grill to about 355°F 

(180°C). This is usually a good temperature for cooking with a smoking 

plank. Now it is time to cook a few dishes on it. 
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