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Aan de universiteit was ik steeds in de ban van Germaanse talen
en communicatie, maar uiteindelijk is het de natuur die grip op mijn
leven kreeg. Vanuit het gezellige Buitenhuis in Sijsele run ik samen
met mijn man Frederik Vanhollebeke Buitenhuis — Outdoor Living,
een outdoor totaalconcept, gaande van tuinarchitectuur en tuinaan-
leg tot zwembaden, bijgebouwen en tuininrichting. In onze knus-
se serre huist een prachtige collectie outdoormeubelen en trendy
tuinspullen. Denk maar aan tuintafels, -stoelen, -banken, poefs, ta-
pijten, tuinverlichting, potten, buitenkaarsen, vuurelementen, tuin-
accessoires... voornamelijk van Belgische makelij. Een tuin moet je
beleven! Het is net die passie voor het Buitenleven die wij graag
met onze klanten delen! Samen met mijn man en kinderen (Héloise
en Romanie) creéerden we in 2019 onze harmonieuze cocon Buiten-
huis — Outdoor Living, en dat in de contreien van Damme. Elke dag
is iedereen van harte welkom in onze Belevingstuin om er inspiratie
op te doen. Adventure is out there!

In het centrum van Damme hebben we eind 2023 Maison Héromie
opgestart, een gezellige vakantiewoning aan de oever van de Dam-
se Vaart. Hier kom je om te genieten van de rust, de omgeving en
elkaar. Je logeert in een moderne setting op een boogscheut van
Brugge, Knokke en Sluis. Het is een wandel- en fietsparadijs met
tal van historische bezienswaardigheden, gerenommeerde culinaire
adresjes en een breed scala aan activiteiten. De perfecte uitvals-
basis voor een geslaagde vakantie onder familie en vrienden. Luxe,
comfort en gezelligheid gaan hier hand in hand. De naam 'Héromie’
is een afgeleide van onze twee oogappeltjes, Héloise & Romanie.
Als je hem uitspreekt, hoor je ook: Hé, roomie! Een lieflijke verwij-
zing naar de Engelse term voor kamergenoot of ‘roommate’. Hij beli-
chaamt alles waar onze vakantiewoning voor staat. Qualitytime met
familie en vrienden in een aangenaam kader. Sit back, relax and en-
joy your holiday!
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Daarnaast ben ik al jaren een fervente hobbykok, bij mij thuis, voor
familie en vrienden. Ik kreeg het van mijn beide ouders met de pap-
lepel ingegoten. Koken is voor mij pure ontspanning! Zeker buiten
in de natuur! Buitenvuren (type BBQ met grill én teppanyaki zoals
White Fire, Ofyr...) zijn vandaag de dag nog steeds ongelooflijk ‘hot’.
Dat merk ik ook aan de verkoop van dergelijke toestellen in onze
zaak. |k voelde al een aantal jaren dat klanten vragende partij wa-
ren voor een kookboek speciaal gericht op het koken op dergelijke
buitenvuren. De meeste mensen associéren BBQ'en nog steeds met
een worst, een brochette en een goed stuk viees. BBQ'en is echter
zoveel meer! Met Fire Dining wil ik aantonen dat 'fine dining’-recep-
tjes ook perfect mogelijk zijn en net dat tikkeltje meer geven aan je
BBQ-middag of -avond. Ik overtuig de lezer er bovendien graag van
dat je dankzij een eenvoudige 'mise-en-place’ de hele avond met je
gasten kunt tafelen, proeven, sharen, sfeervol dineren... en vooral
keuvelen aan tafel of rond het vuur. Het is mooi meegenomen dat dit
type buitenvuren uiterst gebruiksvriendelijk is op het gebied van on-
derhoud. Meer daarover in de inleiding van dit boek. Alle gerechtjes
uit het boek zijn gemaakt om te ‘sharen’. Van heerlijk fingerfood over
originele side dishes en gerechten met vis- en schaaldieren, vlees,
wild, gevogelte tot kaas en zoete afsluiters. Een dikke ‘merci’ aan
vriend en meesterbakker Brecht Van Poucke van bakkerij/patisserie
Painture uit Oedelem. Hij schreef voor mij de zoete dessertjes uit
en verzorgde alle broodcreaties in het boek. Daarom: oneindig veel
dank! En ja, dus... ook 'fine’ desserts zijn perfect mogelijk/haalbaar
op de BBQ. Ga de uitdaging aan... Je zult in vuur en vlam staan!

Ik wil de lezer die nog geen BBQ type White Fire, Ofyr... heeft, be-
slist niet afschrikken. Mijn type gerechten kan ook bereid worden op
een traditionele BBQ of... zelfs in je oven thuis. Laat mijn boek met
veel sfeer en beleving een bron van inspiratie zijn voor iedereen die
graag familie en vrienden thuis over de vloer heeft of... buiten in de
tuin. Inspiratie ligt na elke foto of elk recept op de loer. Het is vooral
een buitenverhaal. Ontdek, beleef en proef Buiten(s)huis!

Veel leesplezier!
En... vooral veel
KOOK/BBQ-plezier.
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Hoe ga je met dit kookboek aan de slag? Heel eenvoudig. Blader
eerst door het boek. Blijf stilstaan bij de sfeerfoto’s die jou op het
lijf geschreven zijn. Mix desnoods mijn receptjes met die van jou.
Heb je een ingrediént niet voorhanden, lig er niet wakker van. Ex-
perimenteer. Probeer. Echt waar! Zo doe ik het al jaren en het leidt
tot de lekkerste gerechtjes.

Handleiding

Om je BBQ optimaal te beschermen voor de wintermaanden, raad ik
aan om de bakring in te wrijven met een shortening. Dat is een plant-
aardige vetsoort die op kamertemperatuur een vaste vorm heeft en
bijdraagt tot een langere levensduur van je toestel. Vul je BBQ aan
met een handig rooster, ideaal om sauzen warm te houden of stuk-
ken vlees op te grillen. Ook is er een deksel optioneel beschikbaar
om de bakplaat extra bescherming te bieden, bijvoorbeeld tijdens
het overwinteren.
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Vuistregels bij ieder gebruik Met deze tips & tricks kan
er weinig fout gaan.

— Plaats de BBQ op een zo vlak mogelijke ondergrond, rekening * Vet de plaat
houdend met hittegevoelige of brandbare oppervlakken en voor- voortdurend in met
werpen. olie.

< Verplaats de BBQ niet tijdens het gebruik, want hij wordt heel

» Schraap tijdens
het koken de plaat
regelmatig schoon en
vet ze terug in.

warm.

—= Gebruik de barbecue nooit binnenshuis.

— Gebruik geen spiritus of benzine voor het aansteken van de bar-
becue! Alleen aanmaakblokjes die voldoen aan EN 1860-3 zijn

toegelaten. * Houd de gaartijd van
“ Houd het toestel buiten het bereik van kinderen en huisdieren. het eten in de gaten
met behulp van een -
kernthermometer. 2
o
Bakken « Experimenteer met de z
temperatuurverschillen 5
< Smeer de bakplaat in met olie voor je de BBQ aansteekt. Zorg er- op de plaat. Oefening z
- ) paart kunst. Het ene m
voor dat de plaat tijdens het bakken en zelfs erna steeds geolied . S
: , ) , dient traag gegaard =
is. Zo blijft de bakplaat 'gevoed". z
o : N A te worden, het andere ®
= Kies voor zonnebloem-, arachide- of rijstolie, die zijn beter be-
- B wat sneller.
stand tegen erg hoge temperaturen dan bijvoorbeeld olijfolie.
< Als brandstof gebruik je best stevige houtblokken met lange * Ga af op je gevoel met
brandtijd zoals beuk of es. Met die houtsoorten moet je minder wat op de grill en wat
stoken en krijg je meer hitte en minder rook. Het vuur aansteken op de teppanyaki moet.
doe je met een aanmaakblokje of natuurlijke houtsnippers. Bij
mooi weer kun je binnen het halfuur al heel wat warmte creéren. 15

Bij veel wind is de BBQ in maximaal een uur klaar om te bakken.
Hoelang het duurt voor de barbecue op temperatuur is, hangt
ook af van de houtsoort.

< Als het vuur warm is, breng je nog een laagje olie aan op de bak-
plaat. Wacht even tot de olie warm is... en bakken maar!

Onderhoud

< Zorg ervoor dat de bakplaat altijd ingewreven is met olie.

< Om de bakplaat schoon te maken, heb je enkel een spatel nodig.
Probeer eens spuitwater over de plaat te gieten ;-). Je zult zien:
het ‘aanbaksel’ komt in een mum van tijd los!

< Schuurspons of andere schoonmaakmiddelen zijn dus overbo-
dig.

< Er is een optioneel deksel beschikbaar om de bakplaat extra be-
scherming te bieden, bijvoorbeeld tijdens het overwinteren.

—= Als je geen deksel hebt, zet je het toestel binnen. Je kunt de
bakplaat er ook afnemen en deze binnen bewaren. Denk eraan:
steeds met een laagje olie erop!

“ Het toestel zelf is gemaakt uit cortenstaal, dat perfect bestand is
tegen weer en wind. Het kan dus zonder de bakplaat probleem-
loos het jaar rond buiten blijven staan.
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Aubergine chili con carne

Snipper de rode uien, lente-uien, knoflook en munt. Hak de gele
puntpaprika's in kleine stukjes.

Fruit de rode ui en knoflook in een steelpannetje. Voeg het lamsge-
hakt toe en roer goed om met een vork.

Voeg de gele puntpaprika's, lente-uien en alle kruiden toe en stoof
ze even mee. Breng op smaak met peper en zout en pers er wat
limoensap over.

Voeg het tomatenconcentraat en de tomatenblokjes toe en roer
goed om. Voeg de gespoelde en uitgelekte rode bonen uit blik toe
en roer om. Laat nog 5 minuten sudderen.

Snijd de aubergines doormidden en schep het vruchtvlees eruit. Le-
pel de chili con carne in de aubergines en laat ongeveer 30 minuten
traag bakken en garen op de plaat zonder om te draaien.

Serveer de aubergines met de zure room en wat takjes bonenkruid,
rasp er wat parmezaan over en besprenkel met olijfolie.

—

T

Fan van hot? Werk de zure room
af met Rascal Classic Chilli
Sauce.

VOOR 8 PERSONEN

— 2 rode uien

4 lente-uien

= 2 teentjes knoflook

— 6 takjes munt

2 gele puntpaprika's
500 g lamsgehakt

1 eetlepel
korianderzaad

“ 1 theelepel

komijnpoeder

—= 1 theelepel gerookte-

chilipoeder
1 theelepel kaneel

1 eetlepel tex-
mexKkruiden

— peper en zout

2 limoenen

< 200¢g

tomatenconcentraat

© 400 g tomatenblokjes

uit blik

= 400 g rode bonen uit

blik

<= 4 aubergines

200 g zure room

8 takjes bonenkruid

< 60 g parmezaan

= olijfolie









Moroccan meatballs

+ scallywag dip

Snipper de sjalotjes, knoflook, munt en koriander.
Hak de gedroogde abrikozen in kleine stukjes.

Doe het gemengd gehakt en het ei in een grote kom, rasp er de
gemberwortel en limoen over en voeg er alle overige ingrediénten
aan toe.

Meng alles goed onder elkaar, breng op smaak met peper en zout,
en kneed het geheel met je handen.

Draai kleine balletjes van het mengsel. Laat ze traag bakken en ga-
ren tot ze een kerntemperatuur van 55 °C hebben bereikt.

Serveer de gehaktballetjes op een bedje van rozemarijn en sprenkel
er wat Rascal Fruity Chilli Sauce over. Serveer er de scallywag dip
(zie p. 116) bij.

VOOR 8 PERSONEN

4 sjalotten

2 teentjes knoflook

“ 6 takjes munt

— 4 takjes koriander

1 handje gedroogde
abrikozen

< 500 g gemengd gehakt

1ei

“ 1 theelepel geraspte

gemberwortel

— zeste van 1limoen

1 theelepel
komijnpoeder

=1 theelepel

nootmuskaat

= 1 theelepel kurkuma

1 theelepel
paprikapoeder

1 theelepel kaneel

peper en zout

= olijfolie

=1 bos rozemarijn

1 eetlepel Rascal Fruity
Chilli Sauce (of een
andere chillisaus)
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Scallywag dip

Doe de dooier van het ei in een hoge maatbeker.
Voeg de mosterd, de wittewijnazijn, de rietsuiker en zout toe.
Mix kort door met de staafmixer.

Schenk er druppelsgewijs en al roerend met de staafmixer de zonne-
bloemolie bij. Mix tot een romige mayonaise.

Breng op smaak met peper en zout.

Doe de mayonaise in een kommetje en meng er de Griekse yoghurt
door.

Voeg het sap van de limoen, de geperste knoflook en de Rascal
Smoky Chilli Sauce toe en roer goed om.

Meng nog wat gesnipperde munt door de mayonaise.

PO LTS

[FE == J. Ifc"el"p""f:u

VOOR 8 PERSONEN

—= 1 eierdooier (op

kamertemperatuur)

“ 1 theelepel mosterd

=1 eetlepel wittewijnazijn
= 1 eetlepel rietsuiker
=150 ml zonnebloemolie
~ sap van 1limoen

© 2 eetlepels Griekse

yoghurt

= 1 eetlepel Rascal

Smoky Chilli Sauce (of
een andere chillisaus)

— 1 teentje knoflook
=1 takje munt

— peper en zout
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