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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, 2½ en 
1¼ 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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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 
geïnspireerd 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 barbecueën in Argentinië! 
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 Argentinië en Uruguay 
een compleet nieuwe manier van 
barbecueën, een waarbij je wel 
direct grilt maar toch low & slow 
te werk gaat. Daarnaast troffen 
we er een keur aan nieuwe sma-
ken, ingrediënten, 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 creëren 
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!

FiReSTARTeR
heT BBQ-vuuR GRiJPT 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 ziJn eLeKTRoniCA, DiGiTALe TiMeRS en 
TheRMoMeTeRS vooR De AnALoGe BuiTenKeuKen, WAAR We De TiJD neMen 
oM Te DiSConneCTen. hieR ziJn De GeuR Die vRiJKoMT BiJ heT RooSTeRen, heT 
GevoeL vAn De WARMTe, heT GeLuiD vAn KniSPeRen en SiSSen en heT zien 
vAn De inTeRACTie TuSSen vuuR en inGReDiënT De inTuïTieve 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 TiJD 
neMen vooR onSzeLF, eLKAAR en heT heRonTDeKKen vAn De GeneuGTen 
vAn PRiMiTieF KoKen. LeT’S Go ouTSiDe. 
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BBQ Streetfood, Snacks & Sandwiches

Deze CRAB CAKeS ziJn 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 GAAR iS. 
SPeeL Je heT LieveR oP SAFe? zeT DAn een KLein ovenBeSTenDiG PAnneTJe 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 
DiP vooR De CRAB CAKeS.

75

Ingrediënten (8 crab cakes)

CRAB CAKeS
1 ei
3 el mayonaise
1 tl dijonmosterd
1½ tl worcestersaus 
½ tl tabasco
¼ tl knoflookgranulaat
½ tl gerookte-paprikapoeder
½ rode paprika, in kleine blokjes 
gesneden
3 lente-uitjes, in dunne ringen 
gesneden
1 el fijngehakte bladpeterselie
4 sneetjes witbrood, korst 
verwijderd, licht gedroogd en 
fijngehakt
zout en versgemalen zwarte 
peper naar smaak
500 g jumbo lump-krabvlees 
(indien uit blik: uitgelekt)

MAnGo-SRiRAChA-
MAyo
50 g mayonaise
3 el sriracha
1 rijpe mango, geschild en pit 
verwijderd
sap van ½ 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 1½ uur, 
bereiding ½ uur

Meng in een kom het ei, de ma-
yonaise, mosterd, worcestersaus 
en tabasco en roer ze goed door 
elkaar. Doe de overige ingrediën-
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-

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-
diënten 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.

CRAB
CAKeS

MeT MAnGo-SRiRAChA-MAyo
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SMoKey’S
GoLDen RiBS

127

Pork Perfection

De hooFDRoLSPeLeR in De SAuS vooR Deze GoLDen RiBS iS De GouDBeS, 
ooK BeKenD ALS PhySALiS en vAAK veRKeTTeRD ToT DeCoRATie BiJ Je DeSSeRT. 
onTeReChT! WAnT Deze uiT De zuiD-AMeRiKAAnSe AnDeS AFKoMSTiGe SMAAK-
BoMMeTJeS ziJn GeWeLDiG oM een SAuS vAn Te MAKen Die MeT ziJn LiChTzuRe 
CiTRuSSMAAK GeWeLDiG PAST BiJ SPAReRiBS. een LeuK ReCePT vooR ALS Je
veRzoT BenT oP heT BeTeRe KLuiFWeRK, MAAR Toe BenT AAn MeeR vARiATie. 

Ingrediënten (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
BBQ voor indirect grillen
4 handjes appel-, peer- of 
mesquiterookhoutsnippers, 
geweekt in water 
sprayflesje
staafmixer
kernthermometer
kwastje

Bereidingswijze
Duur: voorbereiding 1 uur, 
bereiding circa 4½ 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 ½ 
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 1½ uur verder in de folie. 

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 
ingrediënten 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. 
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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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DeSSeRTS vAn De BBQ ziJn vooR MiJ eChTe MeMoRy MAKeRS. vAAK BASeeR 
iK ReCePTen oP heRinneRinGen uiT MiJn eiGen JeuGD – zoALS De CAMPFiRe 
CAnnoLi, een DooRonTWiKKeLDe SCouTinG CLASSiC – oF Mooie MoMenTen 
Die iK MeT MiJn Gezin oF vRienDen in De AChTeRTuin heB BeLeeFD. heT 
iS De PeRFeCTe AFSLuiTinG vAn een zoMeRSe AvonD Die, GeLADen MeT 
GezeLLiGheiD, LeKKeR eTen en een BoRReL Te veeL, ToT een zoeT einDe KoMT. 
WAnT hoezeeR Je ooK GenoTen heBT vAn De vooR- en hooFDGeReChTen, 
eR iS ALTiJD RuiMTe vooR een DeSSeRT. uiTeRAARD TReKKen We hieRBiJ De 
DRAnKenKAST WeeR oPen en onTKuRKen We De LiMonCeLLo, PoRT en 
MiJn GRoTe FAvoRieT: BouRBon. DRAnK in DeSSeRTS BieDT een SMAKeLiJK 
TeGenGeWiChT AAn AL DAT zoeT, en ALS De FLeS DAn ToCh oP TAFeL STAAT, 
BLiJF Je GezeLLiG nABoRReLen ToT LAAT. De AFWAS Doen We MoRGen WeL.
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