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Recent kon ik samenwerken met Brouwerij 
Vanhonsebrouck, brouwer van de heerlijke 
Kasteelbieren. Natuurlijk zette dit me aan 
het experimenteren, uitproberen, proeven 
en testen. In dit boek stel ik 55 gloednieuwe 
recepten voor, waaronder een tiental op 
basis van een Kasteelbier.

Zowel de beginnende bbq’er als de erva-
ren fireman zal in dit boek zijn/haar gading 
vinden. Wie inspiratie wil opdoen, nieuwe 
technieken wil uitproberen en zijn gasten 
wil verrassen zit met dit kookboek gebei-
teld. Lees, test, proef, perfectioneer en 
ontdek de fascinerende smaken van de 
vuur-keuken. Maar voor het geluid van een 
knisperend en sissend vuur en voor de on-
navolgbare barbecuegeuren zul je wel zelf 
moeten zorgen.

Succes!

PETER DE CLERCQ

In de wonderlijke wereld van ‘fire & food’ zijn 
de mogelijkheden oneindig. Nieuwe smaken 
en technieken verbreden het smakenpalet met 
originele aroma’s en toetsen. Ook al ben ik ruim 
35 jaar bezig met barbecue en outdoor cooking, 
nog altijd geeft het mij de grootste voldoening 
om een nieuw recept of een experimentele 
techniek te verfijnen.
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GOOD TIMES 
AND GREAT BBQ 
GO HAND IN 
HAND
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SCHELPDIEREN



GEGRILDE OESTERS MET 
AMARETTIKOEKJES 
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GEGRILDE OESTERS MET 
AMARETTIKOEKJES 

N O D I G

8 oesters
mezcal ‘Don Ramon’ 
oude balsamicoazijn
1 eetlepel dragon, fijngehakt
2 dl room, half opgeklopt 
8 amarettikoekjes, verkrui-
meld 

B E R E I D I N G 

Open de oesters voorzichtig. 

Doe in elke oester een paar druppels mezcal en  
balsamicoazijn. Bestrooi met wat dragon en lepel er de  
half opgeklopte room over. Werk af met koekjeskruim. 

Gaar 5 minuten in een hete gesloten barbecue. 

4   P E R S O N E N V I S  E N  S C H A A L -
 &  S C H E L P D I E R E N
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BARBECUE IS A DANCE OF 
FLAVORS, A SYMPHONY 
OF SMOKE AND SPICE
J O H N N Y  T R I G G
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VLEES & 
GEVOGELTE
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FAZANT GEGRILD OP 
WIJNVATPLANKJES 

N O D I G 

2 fazanten, ontbeend: karkas, 
bouten en filets
1 fles rode wijn 
1 ui 
1 selderijstengel
1 wortel
2 raapjes 
1 handvol crosne (Chinese 
artisjok)
boerenboter
tijm 
6 jeneverbessen 
laurier
1 dl cognac
5 dl bruine fond
1 kg Opperdoezer Ronde- 
aardappelen
1 liter ossenvet 
vleesmarinade (zie blz. 172)
vleeskruiden (zie blz. 176)

E X T R A

handvol hooi
wijnvatplankjes, geweekt in 
1 flesje Kasteel Donker

B E R E I D I N G 

Doe een handvol hooi in een vuurvaste schaal en leg 
daarop de karkassen van de fazant. Steek het hooi in 
brand en blus met de rode wijn. 

Maak de groenten schoon en stoof ze aan in boerenboter. 
Doe er de tijm, jeneverbessen en laurier bij. Blus met  
cognac en bruine fond. Voeg de karkassen toe en laat  
8 uur trekken tot een smakelijke saus. 

Gaar de aardappelen in het ossenvet. Leg de fazantenbou-
ten op de in Kasteelbier Donker geweekte wijnvatplankjes 
en gril gedurende 15 minuten op een laag vuurtje. Wrijf 
de fazantenfilets in met vleesmarinade en vleeskruiden. 
Gril 10 minuten op het rooster.

Versnijd de fazant en lepel er de saus over. Serveer met de 
aardappelen en groenten naar keuze, bijvoorbeeld gegrild 
witlof of een frisse salade. 

 

4  P E R S O N E N V L E E S  &  G E V O G E L T E
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WRAP VAN DAMHERT MET TOETSEN 
VAN CEDERHOUT EN 

BARISTA CHOCOLATE QUAD
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WRAP VAN DAMHERT MET TOETSEN 
VAN CEDERHOUT EN 

BARISTA CHOCOLATE QUAD

N O D I G

2 rode paprika’s 
100 g hoisin (zwartebonen-
pasta)
1 flesje Kasteel Barista Choco-
late Quad
3 eetlepels zure room 
sap van 1 citroen
2 eetlepels dille, gehakt 
1 spitskool 
2 plakken damhertenfilet (of 
rundvlees)
barbecuekruiden
4 tortillavellen 
2 eetlepels zonnebloempitten

E X T R A

4 cederhouten vellen ge-
weekt in Barista Chocolate 
Quad
 

B E R E I D I N G 

Gril de paprika’s tot ze zwart zien. Stop ze 10 minuten in een 
plastic zak om ze te laten zweten; zo komt de pel er gemak-
kelijk af. Pel de paprika’s en snijd in dunne reepjes. 

Maak een sausje van de hoisin, de Kasteel Barista Chocolate 
Quad, de zure room, de citroen en de gehakte dille. 
Snijd de spitskool fijn.

Snijd de hertenfilet in reepjes en kruid met barbecuekrui-
den. Rooster de reepjes kort op een hete grill. 

Rol een cederhouten vel open op tafel en leg er een tortilla 
op. Beleg met de spitskool, paprika en gegrilde reepjes her-
tenfilet. Strooi er een paar zonnebloempitten over. Vouw  
de vellen dicht en bind ze vast met een ijzerdraadje. Gril  
10 minuten in een gesloten barbecue. Draai de pakketjes  
af en toe om. 

Serveer de wraps met het Kasteelbier-dillesausje.

4   P E R S O N E N V L E E S  &  G E V O G E L T E
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