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Voorwoord

De beste recepten 
van mannen, voor mannen 
met smaak.

Ben jij de man die iedere zondag het vlees snijdt? De man die met zon én regen achter zijn BBQ te vinden is? De man die de kunst van zoete verleiding verstaat? Of de man die wel raad weet met een lekker stukje vis of mooie groente? Hoe dan ook, je bent een man met smaak!

In dit ultieme mannenkookboek vind je de beste recepten voor elke man of mood, met recepten van de grootste culinaire smaakmakers van Nederland. Gril de ultieme BBQ-burger van Jord Althuizen, organiseer Fishy Friday Night met Bart van Olphen, snijd een juicy steak van Gertjan Kiers, eet eens vega met Arabische smaakmakers van Mounir Toub, zet groente voorop volgens de 80/20 formule van Niven van Bronckhorst-Kunz en eindig met een spectaculair dessert als Grand Finish van Hidde de Brabander.

Elke man achter een pan. Of je nu een beginnende kok of ervaren BBQ’er bent. Een familieman of een verleider. Een echte vleeseter of geweldige groenten kunt waarderen. De recepten in dit boek zijn makkelijk, voedzaam en vooral heel erg lekker.
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JORD ALTHUIZEN

De man die ons kennis liet maken met low & slow en hot & fast: BBQ-koning Jord Althuizen. Jord is oprichter, eigenaar en pitmaster van authentiek BBQ-Cateringbedrijf Smokey Goodness.

DE SMOKEY BBQ MAN

“Ik heb altijd al een grote liefde voor eten gehad. Ik heb de Hogere Hotelschool gedaan en als chef-kok en restaurantmanager gewerkt. Ook was ik culinair eindredacteur bij een foodmagazine. Maar als je me destijds had verteld dat ik nu een BBQ-imperium in Nederland en meerdere kookboeken op m’n naam zou hebben?!” Dat BBQ-imperium bestaat onder meer uit vestigingen van BBQ-restaurant Black Smoke in Rotterdam en Antwerpen en The Rough Kitchen in Amsterdam. Van Jords Smokey Goodness-bestsellerserie kookboeken zijn inmiddels meer dan 365.000 exemplaren verkocht. Meerdere van deze boeken werden uitgeroepen tot Kookboek van het Jaar. “Een avonturier kun je me ook wel noemen. Mijn vrouw is Amerikaanse en toen we in 2010 op familiebezoek in Colorado waren, kwamen we op een foodfestival terecht waar de grootste barbecues stonden die ik ooit had gezien. En het eten was fantastisch! Eenmaal terug in Nederland zou ik een bedrijfsfeestje organiseren. Geïnspireerd door Amerika besloot ik een smoker te huren. Dat was een succes, en dit concept hebben we uitgetest op festival de Rollende Keukens in Amsterdam. Dat heb ik drie jaar gedaan, daarna heb ik mijn baan opgezegd en ben ik fulltime met Smokey Goodness begonnen. Het werd mijn missie om Nederland kennis te laten maken met een betere vorm van barbecueën op echt vuur.”

Wat Jord zo mooi vindt aan barbecueën? “Het is een hele pure vorm van koken. Je bent in de weer met vuur, dat verandert constant en je moet heel erg anticiperen op de warmte.” Jord is fan van de ‘rough kitchen’: “Stoere mannen en vrouwen, open vuur, grote stukken duurzaam vlees, vis, kraakverse groenten en een hoop spektakel. We hebben grote, in het oog springende smokers en BBQ’s staan en gaan voor de authentieke bereiding van echte, eerlijke gerechten. Ik heb nog steeds onbegrensd plezier in het barbecueën.” Voor zijn inspiratie reist hij de wereld af. “Australië, Noord-Amerika, Latijns-Amerika, Afrika, Europa: ik reis er naartoe, dompel me onder in de lokale BBQ-cultuur en laat mijn eigen interpretatie erop los. En dus proef je in dit boek in tequila gegrilde gamba’s uit Mexico, breng ik de Chili cheese dogs uit New York naar je achtertuin, en is de Texas Turkey een smakelijke reddingsboei tussen je beef ribs en pulled pork. Gooi niet meer zes verschillende soorten vlees op je barbecue. Maak een gerecht en maak dat heel goed.” Jord is met zijn originele, smakelijke bereidingswijzen en gerechten de BBQ-smaakmaker. “I live and breath BBQ!”
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“Finger 
licking 
good!”
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Adobo-tequila grilled gamba’s

A little spice is always nice! Zeker als je afblust met wat tequila. Dit makkelijker dan easy gerecht bereid je in no time, een kind kan de was in de fik steken. Het lastigste is het wachten op het marineren en het weerstaan van de verleiding om de grill te snel aan te steken. Chipotles in adobosaus zijn Mexicaanse pepers ingeblikt in een pittige saus. Tot mijn grote vreugde hebben ook de grotere supermarkten inmiddels door wat een geweldige smaakmaker dit is, dus duw die winkelwagen maar in de richting van het Tex Mex-schap.


VOOR 16 STUKS • VOORBEREIDING: 4 UUR • BEREIDING: 10 MINUTEN



• 16 garnalen, maat 6-8, gepeld, kop en staart eraan

• 2 limoenen, in partjes

• handje korianderblaadjes

Adobomarinade

• 200 g chipotlepepers in adobosaus

• 100 g honing

• 60 ml tequila

• 60 ml Cointreau/triple-sec

• 40 ml olijfolie

• sap van 2 limoenen

• zout naar smaak

• ⅓ bos koriander

Benodigdheden

• Keukenmachine of staafmixer

• BBQ of grill met gietijzeren rooster voor direct grillen

• 8 metalen spiezen

Meng voor de marinade alle ingrediënten en pureer ze in een keukenmachine of met een staafmixer tot een gladde pasta. Laat de garnalen hierin minimaal 4 uur, maar liever een hele nacht, in de koelkast marineren.

Bereid een BBQ voor op direct grillen en verhit deze tot een temperatuur van 200 °C is bereikt. Haal de garnalen uit de koelkast, spies ze van staart tot kop aan de metalen spiezen zodat ze recht blijven tijdens het grillen. Gril de garnalen in 2 tot 3 minuten per kant gaar. Serveer met de limoenpartjes en wat verse koriander.
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Smoked cream cheese met gegrilde ananaspeperrelish

De BBQ-scene heeft zo zijn eigen trends en zomerhits die zich als razende vuren van achtertuin naar achtertuin verspreiden. In Amerika is smoked cream cheese de hit van nu, dus die mag hier zeker niet ontbreken. Een kreun van verleiding zal je ontsnappen. Zeker met de gegrilde ananas-peperrelish die ik erbij bedacht heb.


VOOR 4-6 PERSONEN • VOORBEREIDING: 15 MINUTEN • BEREIDING: CIRCA 4,5 UUR



• 600 g roomkaas

(mon chou of Philadelphia)

• 3 el BBQ-rub

Gegrilde ananas-peperrelish

• ½ ananas, geschild

• 1 el boter

• 1 rode ui, gesnipperd

• 1 jalapeñopeper, fijngehakt

• ¼ habaneropeper, fijngehakt

• 1 verse rode peper, fijngehakt

• 2 pimentkorrels

• 2 steranijs

• 2 el stemgember, fijngehakt

• 2 el donkerbruine basterdsuiker

• zout en versgemalen zwarte peper naar smaak

Benodigdheden

• BBQ met deksel voor direct grillen of smoker

• 1 rookhoutplank

• 2 à 3 kersenrookhoutchunks (blokken rookhout van circa 5 x 5 cm)

Leg de roomkaas in een kom en roer een beetje los. Vorm er met je handen een grote bal van. Leg twee lagen plasticfolie op je werkbank en leg de bal roomkaas erop. Vouw de folie over de roomkaas en maak er met je handen een rechthoek van circa 2 cm dik van. Leg de roomkaas circa 45 minuten in de vriezer.

Bereid een BBQ voor op direct grillen en verhit deze tot een temperatuur van 200 °C is bereikt. Snijd de ananas in 1 cm dikke plakken en gril ze tot ze mooie grillstrepen hebben en zacht beginnen te worden. Haal de ananas van het rooster. Bouw de BBQ om naar indirect grillen en verlaag de temperatuur naar 110 °C. Verhit ondertussen de boter in een ruime steelpan en fruit hierin rode ui, fijngehakte pepers, pimentkorrels en steranijs aan.

Snijd de gegrilde ananas in blokjes en voeg ze toe, samen met de stemgember, bruine basterdsuiker en zout en versgemalen zwarte peper naar smaak. Verhit tot de suiker is opgelost en licht gekaramelliseerd is. Zet opzij. Haal de roomkaas uit de vriezer, verwijder de plasticfolie en leg op een rookplank. Bestrooi met de BBQ-rub en maak met een klein mesje kruislings ondiepe snedes in de gerubde roomkaas. Voeg het rookhout toe aan de gloeiende kolen en leg de rookplank met de roomkaas in de BBQ. Rook circa 2 uur tot de roomkaas de rook goed heeft kunnen opnemen en de rub mooi van kleur is. Schep de lauwwarme gegrilde ananas-peperrelish over de gerookte roomkaas en serveer met crackers. Finger licking good!
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