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Opmerkingen bij de recepten

¢ De in dit boek gebruikte eetlepels hebben

een inhoud van 15 ml en de theelepels van 5 ml.
De inhoud van Nederlandse lepels varieert;
gebruik daarom bij voorkeur genormaliseerde
maatlepels met een inhoud van 15, 10, 5, 2% en
1% ml, die als set bij kookwinkels verkrijgbaar
zijn. De in de receptuur gebruikte lepels zijn altijd
afgestreken, tenzij anders is aangegeven.
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FIRESTARTER

HET BBQ-VUUR GRUJPT ALS EEN RAZENDE OM ZICH HEEN EN RAAKT MEER EN
MEER CULINAIRE ENTHOUSIASTELINGEN - ZOALS JIJ - MET EEN BRANDENDE
INTERESSE IN DEZE AUTHENTIEKE VORM VAN KOKEN. STEEDS VAKER VERRUILEN
WE DE VERTROUWDE THUISKEUKEN MET ZI1JN ELEKTRONICA, DIGITALE TIMERS EN
THERMOMETERS VOOR DE ANALOGE BUITENKEUKEN, WAAR WE DE TIJD NEMEN
OM TE DISCONNECTEN. HIER Z1JN DE GEUR DIE VRIUKOMT Bl1J HET ROOSTEREN, HET
GEVOEL VAN DE WARMTE, HET GELUID VAN KNISPEREN EN SISSEN EN HET ZIEN
VAN DE INTERACTIE TUSSEN VUUR EN INGREDIENT DE INTUITIEVE GRAADMETERS
VOOR ONS KOOKPROCES. HET IS EEN PLEK WAAR HET SOCIALE ASPECT VAN HET
BEREIDEN EN GENIETEN VAN ETEN HET FUNCTIONELE VOEDEN OVERTROEFT EN

DE ZINGEVING VERSTERKT. DE ACHTERTUIN WORDT EEN PLEK WAAR WE DE TIUD
NEMEN VOOR ONSZELF, ELKAAR EN HET HERONTDEKKEN VAN DE GENEUGTEN
VAN PRIMITIEF KOKEN. LET'S GO OUTSIDE.

En naar buiten gaan we. Wow!
Wat er na de lancering van

deel I van Smokey Goodness is
gebeurd, had ik in mijn stoutste
dromen niet kunnen bedenken.
Had ik me tijdens het schrijven
regelmatig afgevraagd of het

wel ‘goed genoeg’ was voor de
leergierige BBQ-community, uit-
eindelijk bleek dat gewoon snor
te zitten. En het waren niet de
verkoopaantallen of de bekroning
tot Kookboek van het Jaar die

mij het meest geraakt hebben,
maar de enthousiaste reacties en
ingezonden foto's van lezers, die
geinspireerd door mijn recepten
hun eerste low & slow-ervaringen
opdeden. Die het ‘Mayor League
BBQ'-hoofdstuk omarmden en zelf
een hillbilly brick pit bouwden of
tickets naar de States boekten

en ons vroegen welke BBQ-joints
niet mochten ontbreken op hun
hitlist. Door dit vlammende
enthousiasme kon een vervolg

op het ingezette BBQ-avontuur
natuurlijk niet uitblijven, so here
it is!

Daarmee kreeg ik de kans om

een langgekoesterde wens in
vervulling te laten gaan: asado
style barbecueén in Argentinié!
Mijn culimaatje Arne Ramak en

ik pakten onze koffers en trokken
vol goede moed en met lege maag
richting het bedevaartsoord voor
carnivoren. Latijns-Amerika bleek
een schot in de roos. We ontdek-
ten in Argentinié en Uruguay

een compleet nieuwe manier van
barbecueén, een waarbij je wel
direct grilt maar toch low & slow
te werk gaat. Daarnaast troffen
we er een keur aan nieuwe sma-
ken, ingrediénten, gerechten en
drankjes aan. De gerechten zijn
enerzijds kleurrijk door het over-
dadige gebruik van verse kruiden,
mojo’'s en salsa's, en anderzijds
verrassend doordat er nog volop
gewerkt wordt met vleesdelen
die wij allang vergeten zijn.
Wordt de Amerikaanse BBQ-stijl
gedomineerd door specerijen en
BBQ-sauzen, de latino’s creéren
een prachtig samenspel tussen
het bombastische van geroosterd
vlees en frisse accenten in de
vorm van garnituur en marinades.
Bij thuiskomst heb ik alle inspira-
tie die ik tijdens onze reis opdeed
samengevoegd met de expertise
van de harde kern van de Smokey
Crew, Rokus, Dré en Roland. Ge-

zamenlijk hebben we de vernieu-
wende gerechten vormgegeven,
die zo verdomd goed zijn vastge-
legd door Remko dat je de foto’s
in dit boek bijna wilt aflikken.

Ik wil je wederom uitdagen om
de gebaande BBQ-paden te ver-
laten. Om die brave keramische
of kogel-BBQ eens te laten staan
en met schep, schoffel en staal-
boer in de aanslag de primitieve
oerkeuken in optima forma te cre-
eren. We gaan een stapje verder,
zetten een tandje bij en leggen
de lat nog wat hoger. Kortom, we
gaan Next Level BBQ-koken!






BBQ Streetfood, Snacks & Sandwiches

MET MANGO-SRIRACHA-MAYO

DEZE CRAB CAKES Z1JN MET DE NODIGE FINESSE PRIMA TE GRILLEN. DE EXTRA

SMAAK DIE DE GRILL EN HET HOUTGESTOOKTE VUUR GEVEN AAN HET DELICATE
KRABVLEES IS ZO LEKKER DAT JE HET RISICO DAT ZE BREKEN BEST DURFT TE NEMEN.
DE TRUC IS EEN GOED SCHOONGEMAAKT EN MET OLIE INGEVET ROOSTER EN PAS

DRAAIEN ALS DE ONDERKANT MOOI KROKANT EN DE CRAB CAKE BIJNA GAARIIS.

SPEEL JE HET LIEVER OP SAFE? ZET DAN EEN KLEIN OVENBESTENDIG PANNETIJE OF
GIETIJZEREN BAKPLAAT (PLANCHA) OP JE ROOSTER EN BAK ZE HIEROP KROKANT.
DE MANGO-SRIRACHA MAYO OM TE DIPPEN IS MET ZIJN SWEET HEAT DE PERFECTE

1 DIP VOOR DE CRAB CAKES.
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4 W8 Ingrediénten (8 crab cakes)

|  CRAB CAKES

Tei

3 el mayonaise

1 tl dijonmosterd

1%z tlworcestersaus

% tl tabasco
% tLknoflookgranulaat

Y5 tl,gerookte-paprikapoeder
Y%.rode P prika, in kleine blokjes

es, in dunne ringen

| gesneden’
%jngeh‘akte bladpeterselie

4 sneetjes witbrood, korst
verwijderd, licht gedroogd en
. fijngehakt |

zout en Versiemalen zwarte

peper naar smaak
500 g jumbo lamp-krabvlees
(indien uit blik: uitgelekt)

MANGO-SRIRACHA-
MAYO

50 g mayonaise

3 el sriracha

1 rijpe mango, geschild en pit
verwijderd

sap van %2 citroen

zout en vers gemalen zwarte
peper naar smaak

Benodigdheden

mengkom

keukenmachine of staafmixer
BBQ met deksel voor direct grillen
gietijzeren rooster, bakplaat of
plancha-accessoire

Bereidingswijze
Duur: voorbereiding 1% uur,
bereiding Y2 uur

Meng in een kom het ei, de ma-
yonaise, mosterd, worcestersaus
en tabasco en roer ze goed door
elkaar. Doe de overige ingredién-
ten behalve het krabvlees erbij en
meng goed. Voeg als laatste het
krabvlees toe en roer het er met
de hand zorgvuldig door. Verdeel
het mengsel in acht gelijke bal-
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letjes. Vorm de balletjes tussen je
handen in een hockeypuckvorm
door stevig te drukken. Laat de
cakes 1 uur rusten in de koelkast.
Bereid een BBQ voor op direct
grillen en verhit deze tot een tem-
peratuur van 180 °C is bereikt. Ga
je voor safe, verhit dan alvast de
bakplaat of plancha mee.

Maak ondertussen de mango-
sriracha-mayo door alle ingre-
diénten samen te voegen en te
pureren met een staafmixer of
keukenmachine. Controleer op
smaak en voeg eventueel zout of
versgemalen zwarte peper toe.
Leg de crab cakes op de grill,
bakplaat of plancha en zet de
deksel terug op de BBQ. Laat de
crab cakes in 6-8 minuten bruin
worden en draai ze pas om als ze
stevig aanvoelen en los beginnen
te komen van het grillrooster.
Gaar de andere zijde circa 4 mi-
nuten, tot ook deze mooi bruin en
krokant is. Serveer de crab cakes
met de verse mango-sriracha-
mayo om te dippen.
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Pork Perfection

OKEY'S

S

DE HOOFDROLSPELER IN DE SAUS VOOR DEZE GOLDEN RIBS IS DE GOUDBES,

OOK BEKEND ALS PHYSALIS EN VAAK VERKETTERD TOT DECORATIE BlJ JE DESSERT.
ONTERECHT! WANT DEZE UIT DE ZUID-AMERIKAANSE ANDES AFKOMSTIGE SMAAK-
BOMMETIJES ZIJN GEWELDIG OM EEN SAUS VAN TE MAKEN DIE MET ZI1JN LICHTZURE
CITRUSSMAAK GEWELDIG PAST BlJ SPARERIBS. EEN LEUK RECEPT VOOR ALS JE
VERZOT BENT OP HET BETERE KLUIFWERK, MAAR TOE BENT AAN MEER VARIATIE.
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Ingrediénten (4 personen)

4 spareribs

8 el Tropical Pork Rub (zie blz. 27)
100 ml appelsap

100 ml appelciderazijn

GOUDBES-
ABRIKOZENSAUS

300 g goudbes (physalis)

1 verse rode peper, zonder
zaadjes en grof gehakt
150 ml water

sap en rasp van 1 citroen
1 el chipotle-tabasco

40 g roomboter

2 el abrikozenjam

zout en versgemalen zwarte
peper naar smaak

Benodigdheden
kruiskopschroevendraaier
BBAQ voor indirect grillen

4 handjes appel-, peer- of
mesquiterookhoutsnippers,
geweekt in water
sprayflesje

staafmixer
kernthermometer

kwastje

Bereidingswijze
Duur: voorbereiding 1 uur,
bereiding circa 4% uur

Bereid een BBQ voor op indirect
grillen en verhit deze tot een
temperatuur van 110 °C is bereikt.
Ontvlies de spareribs door

een kruiskopschroevendraaier
tussen het longvlies en het

bot aan de achterzijde van

de rack te steken. Wrik de
schroevendraaier voorzichtig
heen en weer tot deze over de
gehele breedte tussen vlies en
bot zit. Trek deze dan naar je

toe en haal zo het hele vlies van
de rack af. Bestrooi de ribben
aan beide zijden gelijkmatig met
de Tropical Pork Rub. Voeg de
geweekte rookhoutsnippers toe
aan de gloeiende kolen, leg de
gekruide spareribs op de BBQ en
sluit de deksel. Gaar de ribben

2 uur, waarbij je ze om het %2

uur natspuit met het mengsel
van appelsap en appelciderazijn
in een sprayflesje. Na circa 2

uur, als ze mooi goudbruin van
kleur zijn, verpak je de ribben in
aluminiumfolie, waarbij je ze voor
het dichtvouwen nog één keer
goed natspuit. Gaar de ribben
circa 1% uur verder in de folie.
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Maak ondertussen de goudbes-
abrikozensaus door in een
steelpannetje de goudbessen
en rode peper met het water

te stoven tot de bessen zacht
zijn geworden. Pureer met een
staafmixer. Voeg de overige
ingrediénten toe en roer goed
door tot de boter en jam volledig
zijn opgelost.

Haal de spareribs uit de folie
zodra ze een kerntemperatuur
van 72 °C hebben bereikt. Kwast
ze in met de warme goudbes-
abrikozensaus en laat nog

5-10 minuten op de BBQ liggen
zodat de saus goed hecht en
een beetje indikt op de ribben.
Serveer met je favoriete side
dishes of zet onbeschaamd de
schaal op schoot zonder te delen.
Het is je vergeven.



YOUR ENTHUSIASM FUELS OUR FIRE! BEDANKT VOOR DE SUPPORT, BBQ LOVE EN
HET DOORGEVEN VAN HET BRANDENDE VUUR. ZOEK ONS OP FACEBOOK, TWITTER
OF INSTAGRAM EN LET'S CONNECT TILL WE MEAT AGAIN IN 2018. WANT HET VUUR
DOOFT NOOIT EN HET AVONTUUR ZAL VERDER GAAN. TO BE CONTINUED.
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- BOUW JE EIG; INFIERNILLO. MET SM OKEY GOODNESS MAAK .IE WERK VAN JE
CARNIVORESQ E HOBBY s - .
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“JORD ALTHUIZEN IS DE MANWEFHER SMO ‘i(iv GOQDNESS‘?NA IN AMERIKA

GEPROEFD TE HEBBEN VAN 'I'RU_ BARBEC \ HU BBQ CATERIMK

; GOODNESS nis DE MANCAVE
» VOOR DE OERMENS. ROOK, VUUR EN ETEN,
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