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Delicious Dips

CHEESEBURGER

BACON DIP

WAAR WE MET SMOKEY GOODNESS OOK STAAN, ALS WE EEN HAMBURGER OP HET
FESTIVAL OF CATERINGMENU HEBBEN STAAN WETEN WE EEN DING ZEKER: SMOKER
HEET OPSTOKEN, MOUWEN OPSTROPEN EN VLAMMEN! IN SNACK ATTACK TREF JE
DAAROM OOK ZEKER MOOIE BURGERRECEPTEN AAN. MAAR WAT IS BETER? MEER,
OF MINDER BURGERRECEPTEN? JUIST! DIT BURGERRECEPT KUN JE BESCHOUWEN
ALS HET 'DECONSTRUCTED' BURGERRECEPT WAARMEE JIJ IN NO TIME DE PERFECTE
SMAAK VAN DE BESTE BACON LOADED CHEESEBURGER OP TAFEL ZET VOOR VEEL
VAN JE BBQ-BUDDY'S. GA WEL VOOR DIE MINI BURGER BUNS DIE JE EVEN KORT
TOAST, EEN KROKANT BROODJE DIPT NAMELIJK NET EVEN WAT MAKKELIJKER.
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l I 160°C

Ingrediénten
(voor 4 personen)

DIP

10 plakken gerookt
ontbijtspek

2 rode uien, gesnipperd
400 g rundergehakt

250 g roomkaas

125 g geraspte cheddar

125 g geraspte provolone

2 el worcestersaus

2 el gele mosterd

1 tl knoflookgranulaat

2 tomaten, zaad verwijderd,
in blokjes

zout en versgemalen zwarte
peper naar smaak

2 augurken, fijngesneden
4 el bieslook, fijngehakt
chips & kleine getoaste
burger buns

Benodigdheden

BBQ met deksel of smoker
handje (geweekte)
rookhoutsnippers (zoals
eiken of hickory)

skillet van ca. 2b cm diameter

Bereidingswijze

Duur: voorbereiding
10 minuten, bereiding
45 minuten

Bereid een BBQ voor op
indirect grillen en verhit

deze tot een temperatuur
van 160 °C is bereikt. Zet

de skillet op de BBQ en
verwarm deze goed voor. Bak
de bacon in de skillet krokant
en haal deze uit de pan. Bak
de rode ui en het gehakt

kort aan in het baconvet

en roer goed door. Meng
eerst in een kom de overige
ingrediénten voor de dip
goed door elkaar. Verkruimel
de krokante bacon en voeg
2/3 toe aan het gehakt.
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Voeg het rookhout toe aan
de gloeiende kolen en doe
vervolgens de gemengde
ingrediénten bij het gehakt
in de skillet, roer goed door
elkaar en laat nog circa 30-40
minuten in de BBQ staan.

Haal de skillet van de

BBQ, garneer met augurk,
bieslook en de bewaarde
baconcrumble en serveer met
nachochips en/of getoaste
mini burger buns.















BBQ Buns & Stews

ROAST BEEF
& CHEDDAR

SANDWICH

HOLY MOTHER OF A SANDWICH! DAT IS WELLICHT HET EERSTE WAT JE DENKT ALS
JE DE RECEPTFOTO ZIET. EN DAN HOOP IK DAT DIE GEDACHTE AL SNEL GEVOLGD
WORDT DOOR: 'DIE GA IK MAKEN! WANT DIT IS EEN GUILTY PLEASURE DIE JE
ZEKER GEPROEFD MOET HEBBEN. HET RECEPT IS EEN COPYCAT VAN EEN POPULAIRE

SANDWICH VAN EEN AMERIKAANSE FASTFOODKETEN DIE HEM MET ROSBIEF MAAKT.

DE PICANHA KOST WAT MEER, MAAR DE FLAVOR EN MALSHEID DIE JE DAAR MEE
WINT, IS MONEY WELL SPENT.
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135 °C

Ingrediénten
(voor 4 sandwiches)

1 picanha steak (circa 1,2 kg)
2 el olijfolie

4 el BBQ-rub (zoals Smokey's
Beefalicious)

ARBY'S COPYCAT
SAUCE

240 g ketchup

40 ml appelciderazijn
Y2 tl paprikapoeder

%2 tl knoflookgranulaat
Y2 tl uiengranulaat

2 el mayonaise

1 el Tabasco

zout en zwarte peper

6 brioche burger buns

1 eiwit (optioneel)

1 el maanzaad (optioneel)
1 el gedroogde uienstukjes
(optioneel)

120 g cheddar, geraspt
120 g burgerkaasplakjes
60 ml kookroom

Y tl paprikapoeder

Benodigdheden

BBQ met deksel of smoker
handje (geweekte)
rookhoutsnippers (zoals
eikenhout)
kernthermometer

Bereidingswijze

Duur: voorbereiding
10 minuten, bereiding
60 minuten

Bereid een BBQ voor op in-
direct grillen en verhit deze
tot een temperatuur van
135 °C is bereikt. Verwijder
van de picanha steak
eventuele vliesjes aan de
vleeszijde. Als de vetlaag
dik is, trim deze terug tot
maximaal 5 mm en snijd
kruislings in. Wrijf de picanha
rondom in met olijfolie en
bestrooi met de BBQ-rub.
Voeg de rookhoutsnippers
toe aan de gloeiende

kolen en rook de picanha

in circa 1 uur tot deze een
kerntemperatuur heeft
bereikt van 52 °C.
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Maak terwijl de picanha
rookt de saus door alle
ingrediénten in een kom te
mengen. Breng op smaak
met zout en versgemalen
zwarte peper. Als je voor
een echte copycat sandwich
wilt gaan, bestrijk dan de
bovenkant van de broodjes
met eiwit en bestrooi met
maanzaad en gedroogde
stukjes ui. Bak kort af in een
hete oven van 180 °C tot het
eiwit mooi bruin gebakken
is. Laat in een pan op laag
vuur de geraspte cheddar
en plakjes kaas smelten

in de kookroom. Voeg het
paprikapoeder toe en roer
goed door tot er een egale
massa ontstaat.

Snij de gegaarde picanha in
zo dun mogelijke plakken,
besmeer de broodjes met
wat saus, verdeel de picanha
steak over de broodjes

(hoog stapelen), doe er een
grote lepel warme kaassaus
over en bedek met het
broodkapje. Voila, je Yankee
snack sandwich is een feit.






Smokey Sweets

FRIED HAND PIES

WAT DIT RECEPT MET BBQ TE MAKEN HEEFT? EHHH, NIETS. NOU JA, HELEMAAL
NIETS... DEZE SOUTHERN TREAT, GEMAAKT VAN EEN BISCUIT-STYLE DEEG EN MET EEN
ZOETE VULLING UIT DE FRITEUSE, VIND JE IN OLD SCHOOL BBQ-JOINTS EN DINERS
WAAR DE SOUTH NOG VOL MEE STAAT. EN ALS JE NOU ECHT DE FIK NIET KUNT
MISSEN, IS DE OPLOSSING SIMPEL: GEWOON DIRECT EEN GROTE HAP NEMEN ALS

HIJ NET UIT DE FRITUUR KOMT, WEDDEN DAT JE DAN IETS VOELT BRANDEN?

Ingrediénten
(voor 4 personen)

VULLING

1 el boter

2 appels (granny smith),
geschild, klokhuis verwijderd
en in blokjes gesneden

50 g bruine basterdsuiker

% tl kaneel

1 tl vanille-extract

2 tl bourbon

% el maizena

TAARTDEEG

240 g zelfrijzend bakmeel
60 g boter, in blokjes

2 eierdooiers

80 ml warme melk
mespuntje zout

BOURBON GLAZE
Y2 tl vanille-extract

1 el bourbon

60 g poedersuiker

Benodigdheden
friteuse met olie
deegroller

Bereidingswijze
Duur: voorbereiding 1 uur,
bereiding 15 minuten

Maak de vulling door in een
skillet of steelpan de boter
op laag vuur te verwarmen
en hier de appel kort in te
stoven tot deze zacht begint
te worden. Voeg de suiker,
kaneel en het vanille-extract
toe en roer goed door tot de
suiker is opgenomen. Haal
de pan van het vuur, roer de
bourbon en maizena erdoor
en zet opzij.

Verwarm je de olie in de
friteuse naar 180 °C. Meng
in een kom de ingrediénten
voor het taartdeeg door
elkaar. In het begin zal het
flink aan je vingers kleven:
even doorzetten en doorkne-
den tot er een deegbal
ontstaat. Probeer het deeg
niet te overkneden voor een
mooi flaky resultaat. Bestrooi
een werkblad met wat extra
bakmeel en verdeel het
deeg in vier gelijke stukken.
Rol met een deegroller een
stuk deeg uit tot een cirkel
met een dikte van circa 3-4
mm. Schep in het midden Y%
van de appelvulling en zorg
ervoor dat je een rand van

2 cm rondom de vulling vrij
houdt.
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Vouw het deeg nu dubbel
over de vulling om een ge-
vulde halvemaan te creéren.
Snij de randen van het deeg
bij en druk met een vork het
deeg op elkaar. Als het deeg
niet goed wil plakken, kun je
het eerst natmaken met een
in water gedoopte vinger.
Het is belangrijk dat het
goed plakt en afsluit, anders
loopt straks je vulling eruit
en frituurolie erin. Herhaal
het proces met de overige
drie delen deeg en vulling.

Laat de hand pies voorzich-
tig per twee (tenzij je een
megagrote friteuse hebt) in
de hete olie zakken. Bak 3
minuten per kant (ze gaan
drijven en je moet ze zelf ke-
ren) tot het deeg goudbruin
en gerezen is. Herhaal met
de andere twee hand pies en
laat kort een beetje afkoelen.
Meng ondertussen in een
kommetje vanille-extract,
bourbon en poedersuiker,
kwast hier de nog warme
hand pies mee in en serveer
direct.











