
Bi olo gis ch vl ees. 
Echt  va n smaak.

Bi olo gis ch vl ees. 
Echt  va n smaak.

Vraag in 
de winkel naar de meest actuele prijzen.We helpen je 
graag!

BBQ-tips

BBQde 
voor AllesDirect of indirect grillen 

Direct grillen dat kennen we allemaal. Je verwarmt de briketten of  
het houtskool in de BBQ en legt het vlees op een rooster boven de 
smeulende kolen. Dat is wat we noemen direct grillen. Maar indirect 
grillen zal niet iedereen kennen of wel eens gedaan hebben. Deze 
techniek is voornamelijk geschikt voor keramische BBQ’s (of in ieder 
geval BBQ’s met een deksel). Hierbij leg je de briketten of het 
houtskool op één plek in de BBQ, zodat je het vlees daar op het 
rooster kan leggen waar geen directe warmtebron onder zit. 
Hierdoor schroeit het vlees niet, maar verwarmt het langzaam door 
warme luchtcirculatie.

De juiste kerntemperaturen
Elk stuk vlees vraagt om een eigen bereiding. De juiste temperatuur  
is daarin heel belangrijk. Maar hoe weet je wanneer je welke  
temperatuur gebruikt? Dat lees je hieronder!BBQ in bruikleen?  ja / nee*   

*Doorhalen wat niet van toepassing is

Graag uiterlijk 5 werkdagen voor ophaaldag 
bestellen, er is een beperkt aantal barbecues 
op voorraad.

Mijn bestelling:

Mijn gegevens:

Afhaaldatum:	

Adres:	

Plaats:	

Telefoonnummer:	

Bestelling aangenomen door:       	

Bart Nijkamp |  Apeldoorn

Mate van  
doorbakkenheid

Kerntemperatuur 
rund- & lamsvlees

Kerntemperatuur 
varkensvlees, 
kip & kalkoen

Rare (rauw) 50°C - 55°C N.v.t.

Medium rare 60°C - 65°C N.v.t.

Medium 65°C - 70°C 70°C - 75°C (varken)

Medium well 70°C - 80°C 75°C - 80°C

Well done 
(doorbakken) 80°C - 90°C 90°C - 95°C

Asselsestraat 31 
7311 EC Apeldoorn
055 - 522 56 35 
apeldoorn@degroeneweg.nl
degroeneweg.nl



LET OP!
BBQ-pakketten  

minstens 1 dag 

van tevoren 

bestellen

Diverse BBQ specials
Ribeye	
Entrecoté	
Lamsrack (naturel of gemarineerd)	
Lamskotelet (naturel of gemarineerd)	
Speklap (naturel of gemarineerd)	
BBQ-worst gegaard	
Hamburger	
Amerikaanse hamburger	
Boeren bbq-worst	
Houthakkersteak	
Merguezworst 	
Steak avignon	
Filet du chef

Cote de boeuf (v.a. 700 gram)	
Bavette	
Staartstuk/Picanha (zie recept)	
Lamsbout met been	
Procureur zonder been	
Procureur met been

Heeft u een keuze gemaakt uit ons aanbod? 
Bestel dan eenvoudig door te bellen naar 055-522 56 35  
of stuur een mail naar apeldoorn@degroeneweg.nl

Bestellen

Alles voor de échte BBQ-liefhebber
Diverse BBQ-specials	

Groot vlees

Zomerste temperaturen, tijd voor BBQ! 
Ook bij De Groene Weg zijn we gek van 
buiten vlees grillen. Of je nu gaat voor een 
basic BBQ met een burger en wat spiesjes 
of een complete aangeklede BBQ met groot  
vlees; de mogelijkheden zijn eindeloos. 

Bij De Groene Weg hebben we alles voor 
de perfecte BBQ!

‘�Groot vlees 
bereiden is 
makkelijker 
dan je denkt’ 
BBQ Tip van Bert

Pakketten

Runderbrochette	
Kippendijspies	
Varkenshaasspies	
Lamsspies	
Lamskebab	

Spiesen

1249€

1650€

1690€

2290€

898€

Groot vlees op een BBQ bereiden is een stuk gemakkelijker dan 
vaak gedacht. Het enige wat je nodig hebt is een BBQ met deksel 
en wat tijd. 
Haal het vlees ruim voordat je het wilt gaan grillen uit de koeling, 
zodat het vlees op kamertemperatuur kan komen. Zorg dat de 
houtskool niet meer dan zachtjes smeult en leg het vlees op het 
rooster. Zorg ervoor dat het vlees niet té dicht op de hitte ligt. 
Met de deksel op de BBQ wordt het vlees rustig en gelijkmatig bruin 
en naar wens gaar of rosé. Draai het vlees wel regelmatig om.

Pakket Kind
•	 Hamburger
•	 Barbecueworst
•	 Varkenshaasspiesje

Pakket Royaal
•	 Steak Mexicana
•	 Varkenshaassaté
•	 Amerikaanse hamburger
•	 Merqueworst
•	 Spareribs

Pakket Spiesen
•	 Runderbrochette
•	 Varkenshaassaté
•	 Lamsspies
•	 Kippendijspies

Pakket Populair
•	 Steak Avignon
•	 Varkenshaassaté
•	 Hamburger
•	 Barbecueworst

Pakket De Luxe
•	 Entrecoté/Ribeye
•	 Varkenshaassaté
•	 Lamssteak
•	 Houthakkerssteak
•	 Runderbrochette

degroeneweg.nl Apeldoorn


