
luid de zomer in met de keurslager

Specifieke wensen  of op zoek naar bereidingstips?
Wij helpen graag!

Edgard Hendrikx, keurslager
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Groot vlees voor  
de échte liefhebber
Sappige spareribs of een imposante côte de boeuf? 
Heerlijk, zo’n groot stuk vlees op de BBQ. Vraag ons 
naar een passend bereidingsadvies.

•	 Tomahawk	 100 gram	3,29
•	 Picanha	 100 gram	2,95
•	 Bavette	 100 gram	2,29
•	 Flat Iron 	 100 gram	2,29
•	 Brisket	 100 gram	 1,79
•	 Spareribs gegaard	 100 gram	 1,69
•	 Porc Rack	 100 gram	 1,59
•	 Procureur	 100 gram	 1,49
•	 Longhaas	 100 gram	 1,59

Edgard Hendrikx, keurslager
Molenstraat 190, Zundert
Tel. 076-5972301
www.hendrikx.keurslager.nl

'Lets go 
fishing'
•	 Wilde zalmspies
•	 Scampi-spiesje
•	 Vismedaillon
•	 Vis-sleetje

per persoon 895

'I don't eat 
meat'
•	 Vegetarische burger
•	 Grillworstje
•	 Vegetarische shaslick
•	 Groentjesleetje

per persoon 695

Finishing-touch
vanaf 5 personen
•	 Vers fruitsalade
•	 Verse bavarois op schaal

per persoon 350



cadeautip!de keurslager cadeaukaartZodra de barbecue weer wordt aangestoken kunnen we  
ons zelf weer trakteren op heerlijke grillgerechten.  
Bij de Keurslager haal je een heerlijk stuk kwaliteitsvlees  
en goed gevulde barbecuepakketten. Geniet van ons 
barbecueassortiment en vraag ons gerust naar alle  
mogelijkheden! We hopen je weer volop te  
inspireren dit barbecueseizoen.   

BBQ Pakket 
Budget
Vanaf 4 personen 
•	 Stokje kipsaté
•	 Hamburger
•	 BBQ-worst
•	 2 gemarineerde speklapjes

per persoon 595
incl. 'make it complete' 13,90

Little Friends
•	 Hamburger
•	 Stokje kipsaté
•	 Junior-spies

Per little friend 495

'Fully loaded'
Vanaf 4 personen
•	 Kipsaté
•	 Hamburger / barbecueworst
•	 Gemarineerde kipfilet / varkensfilet
•	 2 speklapjes / procureurlapje
•	 Sparerib / pepersteak
•	 Shaslick

6 stuks / variatie 10

per persoon 1045
incl. 'make it complete' 18,40

Top of the bill'
Vanaf 4 personen
•	 Pepersteak / Italiaanse entrecote
•	 Shaslick gesorteerd
•	 Kalkoenbiefstuk / V.I.B.-burger
•	 Varkenshaassaté
•	 Kalfsoester / biefstukje
•	 Gemarineerde ribeye
6 stuks / variatie 9

per persoon 1345
incl. 'make it complete' 21,40

'Make it complete'
Vanaf 4 personen
•	 Huzarensalade
•	 Kartoffelsalade
•	 Pastasalade
•	 Verse rauwkostsalades
•	 4 huisgemaakte sauzen 
•	 Satésaus
•	 Stokbrood
•	 Kruidenboter

per persoon 795

Zundert All-in
•	 Kipsaté
•	 Hamburger/ BBQ-worstje
•	 Gemarineerde kipfilet / varkensfilet
•	 2 speklapjes / procureurlapje
•	 Sparerib / V.I.B.-burger
•	 Huzarensalade
•	 Kartoffelsalade
•	 Pastasalade
•	 Verse rauwkostsalades
•	 4 huisgemaakte sauzen en satésaus
•	 Satésaus
•	 3 soorten stokbrood
•	 Incl. gasbarbecue, schoonmaak barbecue, 

gasverbruik, tangen, stevige kunststof 
borden en bestek, servetten 
Vanaf 20 personen. Informeer verblijvend

'Lets eat'
Vanaf 4 personen
•	 Kipsaté
•	 Hamburger/BBQ-worstje
•	 Gemarineerde kipfilet/

varkensfilet
•	 2 speklapjes / procureurlapjes
4 stuks / variatie 7

per persoon 745
incl. 'make it complete' 15,40

'Lets eat more'
Vanaf 4 personen
•	 Kipsaté
•	 Hamburger /BBQ-worstje
•	 Gemarineerde kipfilet / 

varkensfilet
•	 2 speklapjes / procureurlapjes
•	 Sparerib / pepersteak
5 stuks / variatie 9

per persoon 895
incl. 'make it complete' 16,90

BBQ pakket 
Budget Plus
Vanaf 4 personen
•	 Kipsaté
•	 Hamburger
•	 BBQ-worst
•	 2 gemarineerde speklapjes
•	 Stukje sparerib 

 
per persoon 695

incl. 'make it complete' 14,90

DIRECT OF INDIRECT 
GAREN?
» ��Direct garen: met direct garen gril je 

het eten rechtstreeks boven de 
hittebron. direct garen doe je met 
kleine gerechten die een korte 
bereidingstijd nodig hebben.

» ��Indirect garen: bij indirect garen 
wordt het gerecht tussen of naast 
de hittebron geplaatst. dus niet er 
pal boven. indirect garen gebeurt 
altijd met gesloten deksel. het is een 
perfecte methode voor grote stukken 
vlees die een langere gaartijd nodig 
hebben, zoals rollade en kip!

CHECK DE  
KERNTEMPERATUUR! 
om de juiste garing van het eten te 
bepalen, kun je gebruik maken van een 
vlees-thermometer. steek voor de 
kerntemperatuur altijd de punt van de 
thermomenter in het hart van het dikste 
gedeelte van het vlees. vraag je 
keurslager naar de juiste 
kerntemperatuur voor het door  
jou gekochte vlees.

KERNTEMPERATUREN 
GROOT VLEES

RUNDVLEES  
rood 48oC • rosé 55oC • gaar 70oC

KALFSVLEES  
rosé 55oC • gaar 70oC

VARKENSVLEES  
rosé 60oC • gaar 70oC

LAMSVLEES  
rosé 55oC • gaar 70oC

KIP  
gaar 75oC

KIJK OP ONZE WEBSITE VOOR BBQ RECEPTEN


