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D E

N I N J A  
H O U T V U U R G R I L L
K O O K B O E K

Eenvoudige gids voor buiten grillen, roken en airfrituren met eenvoudige recepten, technieken en 
dagelijkse keukenvertrouwen

LUUK JASEN

100+ Houtgerookte Recepten voor elke Craving
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Auteursrechtverklaring
© 2026 Alle rechten voorbehouden. {LUUK JANSEN}
Geen enkel deel van dit boek mag worden gereproduceerd, verspreid, verzonden of opgeslagen in welke 
vorm dan ook—elektronisch, mechanisch, kopiërend, opgenomen of anderszins—zonder voorafgaande 
schriftelijke toestemming van de auteur, behalve voor korte citaten die worden gebruikt in recensies of 
educatieve doeleinden.
Dit boek is een origineel werk dat uitsluitend voor educatieve en informatieve doeleinden is gemaakt. 
Alle recepten, technieken en inhoud zijn geschreven om algemene kookkennis en praktische ervaring te 
weerspiegelen.
Disclaimer
De informatie in dit boek is uitsluitend bedoeld voor algemene informatieve en educatieve doeleinden. 
Hoewel er alle inspanningen zijn gedaan om nauwkeurigheid te waarborgen, garandeert de auteur geen 
specifieke resultaten door het volgen van de beschreven recepten of technieken.
De kookresultaten kunnen variëren afhankelijk van ingrediënten, apparatuur, temperatuurinstellingen en 
het individuele vaardigheidsniveau.
Lezers zijn verantwoordelijk voor:

 Zorg ervoor dat voedsel veilig wordt gekookt en op de juiste binnentemperatuur wordt 
gehouden 

 Volg de instructies van de fabrikant voor alle gebruikte keukenapparaten 
 Neem de nodige voorzorgsmaatregelen bij het hanteren van warmte, scherpe gereedschappen 

en elektrische apparatuur 
De auteur en uitgever zijn niet verantwoordelijk voor enig verlies, letsel, schade of nadelig resultaat als 
gevolg van het gebruik of misbruik van de informatie in dit boek.
Dit boek geeft geen medisch, dieet- of professioneel gezondheidsadvies. Lezers met specifieke 
dieetbehoeften of gezondheidsproblemen dienen een gekwalificeerde professional te raadplegen voordat 
ze grote dieetveranderingen aanbrengen.

Voor iedereen die gelooft dat de beste maaltijden

gebeurt rond vuur, gelach en goed gezelschap.

— Moge elke vlam die je aansteekt een verhaal vertellen.
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