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Receptenregister

Sauzen

Alabama white sauce*

Azijnbarbecuesaus*

Barbecuebasissaus*

Basismopsaus*

Chimichurri*

Comeback-saus*

Dr Pepper-glaceersel*

Een rode tomatenbasis*

Glaceersel voor spareribs*

Lekker pittig met worcestersaus*

Mosterdbarbecuesaus*

Mosterdsaus*

Whisky-glaceersel*

Witte saus met Mtn Dew*

Zoetpittige barbecuesaus*

Rubs, pekels en marinades

Barbecuebasisrub (rub voor varkensvlees)*

Brisketrub*

Hawaïaanse marinade*

Kiprub*

Marinade voor kip*

Pekel voor gevogelte*

Pekel voor varkenskoteletten*

Rub voor lamsvlees*

Steakkruidenmix*

Steakmarinade*

IJstheepekel*

Zout-en-peperrub*

Voorgerechten

Cowboykaviaar*

Dip van gerookte meerval

Gegrilde asperges*

Gegrilde gevulde tomaten*

Geroosterde oesters

Gevulde jalapeño’s

Jalapeño silver-dollar corn cakes (maiskoekjes met jalapeño)*

Kool-Aid-augurken*

Nacho’s uit de koekenpan*

Pimento cheese (cheddarkaasdip)*

Salade van komkommer en ui*

Bijgerechten

Bladgroenten

Bonen van de barbecue

Coleslaw (koolsalade)*

Gegrilde bloemkool*

Gegrilde broccolini*

Gegrilde spruitjes

Gerookte sperziebonen

Geroosterde aardappelen*

Geroosterde gegrilde maispuree*

Geroosterde maiskolven*

Mac and cheese (macaroni met kaas)*

Potato salad (aardappelsalade)*

Salade met gegrilde ananas*

Salade van geroosterde mais en zwarte bonen*

Rundvlees

Gerookte Bolognese worst

Gerookte hamburger

Gerookte ossenhaas met blauwekaasboter

Gerookte prime rib

Gerookte tri-tip

Runderbrisket

Runder short ribs

Steak fajitas

Kip

Barbecuekip

Broodje gefrituurde gerookte kip

Gerookte, gebraden kip uit de Dutch oven

Gerookte kippenvleugels

Gevlinderde kip

Hele gerookte kip

Pasta met gerookte kip

Salade van gerookte kip

Taco’s met gerookte kip

Vis en zeebanket

Barbecuegarnalen in New Orleansstijl

Gepocheerde barbecuegarnalen

Gerookte zalm

Hele gegrilde vis

Lamsvlees

Gegrilde gestoofde lamsschenkel

Gerookte lamsbout

Gerookte lamsgehaktballetjes

Gevulde lamsborst

Lamskebab

Lamskoteletten

Lamsrack

Lamsribben

Pitabroodjes met gerookt lamsvlees

Varkensvlees

Carnitas taco’s

Dry ribs

Gefrituurde spareribs

Geglaceerde gegrilde bacon

Geglaceerde ham

Gerookte bacon

Gerookte varkensfilet

Gesmoorde gegrilde varkensschenkel

Heel varken

Pizza van de barbecue

Porchetta

Pork belly burnt ends

Pulled pork

Varkenskroon

Wet ribs

Nagerechten

Amerikaanse appeltaart*

Appelcrisp*

Bosbessentaart*

Chocoladetaart*

Fudge pie*

Gegrilde bananasplit*

Gegrilde perzikcobbler*

Gegrilde perziken*

Gerookte slagroom*

Watermeloen met honing en limoen*

*Vegetarisch
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Over de auteur

Pitmaster Carey Bringle is de eigenaar van het restaurant Peg Leg Porker in Nashville. Hij woont ook in Nashville en groeide op met de iconische barbecue van West-Tennessee, waarbij met dikke rook, een pittige rub en een betrouwbare smoker de lekkerste gerechten worden gemaakt.

In Careys familie is barbecueën meer dan eten alleen. Barbecueën is mensen samenbrengen en verbinden. Zijn grootvader, dr. Carey Bringle, bracht de baby’s van veel beroemde barbecuefamilies in West-Tennessee ter wereld en rookte zelf hele varkens. Bruce Bringle, Careys oom en mentor, deed in 1976 mee aan het allereerste Memphis in May wereldkampioenschap barbecueën, wat een grote indruk maakte op Carey. Carey zelf doet nu al meer dan 26 jaar mee aan die wedstrijd en won diverse prijzen.

Op 17-jarige leeftijd werd bij Carey een osteogeen sarcoom, agressieve botkanker, geconstateerd. Na maanden van intensieve chemotherapie verloor hij zijn rechterbeen. Hij kwam deze tragedie te boven met een nieuw perspectief en het besef dat elke dag nieuwe avonturen, nieuwe ervaringen en een nieuwe kans om van lekker eten te genieten, vooral van barbecuegerechten, met zich meebrengt. Hij zwoer toen dat hij plezier, eten, vrienden en familie op de eerste plaats zou laten komen in zijn leven.

Hij opende het restaurant Peg Leg Porker in 2013 om barbecuegerechten, sauzen, rubs, een nieuwe lijn gerenommeerde smokers voor thuisgebruik en Peg Leg Porker Tennessee Straight Bourbon Whiskey aan te bieden. 

Carey en zijn restaurant zijn sinds de opening van het restaurant te zien geweest op televisie en in tijdschriften en Peg Leg Porker krijgt erkenning in prestigieuze ranglijsten van eersteklas barbecuerestaurants. Carey heeft drie keer de eer gehad om te koken in het prestigieuze James Beard House in New York City.

Opdracht

Ik wil dit boek graag opdragen aan alle barbecuefans die dit boek zullen gebruiken als leidraad bij wat binnenkort een allesoverheersende obsessie voor jullie zal worden. Barbecueën schept een band en ik ben er trots op jullie allemaal in mijn familie te mogen verwelkomen. Barbecueën brengt ons samen en mag ons nooit uit elkaar drijven.

Dankwoord

Allereerst wil ik mijn gezin oprecht bedanken: mijn vrouw Delaniah en mijn drie kinderen, Carey IV, Connley en Catherine. Jullie hebben er niet om gevraagd om deze reis met mij te maken, maar jullie zijn mijn inspiratie geweest. De lange uren zonder jullie aanwezigheid zijn zwaar geweest, maar de wetenschap dat jullie mijn droom onvoorwaardelijk steunden, heeft het allemaal de moeite waard gemaakt. Ik houd van jullie.

Mijn moeder, Julia Douglass, is er altijd voor me geweest, in goede en slechte tijden. Ze was mijn rots in de branding. Toen ik kanker had, stond ze dag en nacht voor me klaar, ook al had ze toen als alleenstaande moeder drie banen tegelijk.

Mijn grootouders van beide kanten waren fans van de barbecuecultuur en hebben mij al op zeer jonge leeftijd de liefde voor het barbecueën bijgebracht. Gangi en Jack, van mijn moeders kant en E.G. en Pawpaw, van mijn vaders kant, hebben me geleerd hoe belangrijk barbecueën is in onze cultuur en gemeenschap.

Mijn oom Bruce en grootvader Jack lieten me allebei van jongs af aan met hen bij de smoker zitten. Ze hebben mij de liefde voor het barbecueën bijgebracht door me alles te leren wat ze wisten en daar pluk ik nu nog de vruchten van.

Reed en Kathy en Clay Morgan waren buren die altijd hun uiterste best deden om mij dingen te leren over werken en het leven. Jullie waren er altijd voor me en hielpen me om succesvol te worden. Jullie leerden me dat ik alles kon bereiken wat ik wilde in het leven.

Mijn eerste teamcaptains, Ernie Mellor en Tripp Murray, namen me op in hun team de Rolling Wonder Pigs, dat al snel Hog Wild werd. Ze leerden me de fijne kneepjes van het vak tijdens Memphis in May en waren er ook voor me toen ik mijn eigen team oprichtte.

Ik dank alle teamgenoten van de Peg Leg Porkers waar ik in de loop der jaren leiding aan heb mogen geven. Ik heb van ieder van jullie geleerd en ik ben onder de indruk van het grote aantal van jullie dat zijn weg heeft gevonden in de barbecuewereld.

Ik ben dankbaar voor al mijn medewerkers bij Peg Leg Porker. Jullie hebben allemaal een grote bijdrage geleverd aan mijn succes en hebben laten zien dat jullie de besten in het vak zijn. Jullie toewijding aan ons merk en aan mij stemt mij nederig. Het is echt een eer om met jullie te werken.

En last but not least wil ik graag mijn uitgever bedanken, in het bijzonder Matthew Holt, Tracy Boggier en Elizabeth Kuball. Ik wil ook Kathleen Dobie bedanken, die deze reis samen met mij heeft ondernomen en me zo goed mogelijk bij de les heeft proberen te houden. Jullie hebben allemaal een geweldige bijdrage geleverd aan dit boek.


Inleiding

Barbecueën, ook wel BBQ’en genoemd, is een manier van leven voor de gelukkigen, waar ik er zeker een van ben. Ik heb dit boek geschreven om mijn liefde voor deze unieke Amerikaanse kooktechniek te delen.

Ik ben opgegroeid met barbecueën, dus voor mij is het een heel vertrouwd onderwerp. Maar ook als je er net mee begint, is dit boek ideaal voor jou. Ik laat je kennismaken met de tips, technieken en de gereedschappen die je nodig hebt om je deze prachtige hobby, waar ik mijn beroep van heb gemaakt, eigen te maken.

De levensstijl van het barbecueën draait om familie en vrienden en om het delen van je liefde voor koken en lekker eten. Omdat deze manier van koken veel tijd in beslag neemt, biedt hij je de kans om tijd door te brengen met de mensen van wie je houdt. Echte liefhebbers van deze levensstijl houden ervan om te delen met anderen en de kennis die zij al doende hebben opgedaan door te geven aan de volgende generatie. Dat is ook de reden waarom ik dit boek heb geschreven. Ik schrijf niet om te pochen over mijn levenservaringen en alle lofbetuigingen die ik heb mogen ontvangen, maar om een wereld met je te delen die mij veel vreugde heeft gebracht. Ik hoop dat jij er ook veel plezier aan zult beleven.

Barbecueën is voor iedereen en dat geldt ook voor dit boek. Barbecueën brengt mensen van alle rangen en standen samen. Omarm de verschillen in andermans manier van barbecueën en ontdek met vallen en opstaan je eigen stijl. Je hart zal je in de juiste richting leiden. En nu naar buiten en aan de slag!

Over dit boek

BBQ voor Dummies biedt mijn deskundige kijk op alles wat met barbecueën te maken heeft, van hoe je een barbecue of rookoven vindt, tot de gereedschappen die je nodig hebt en de methoden om het vlees (en enkele groenten) te bereiden tot heerlijke gerechten.

In dit boek leer ik je de basisbeginselen: de temperaturen die je moet kennen, de vleesstukken, de toestellen, de technieken en de gereedschappen. Gebruik dit boek als een handige gids om te beginnen met barbecueën. Dit boek is een beginnersgids, maar er staan ook enkele onderwerpen in voor gevorderden. Zelfs als je denkt dat je alles al weet over barbecueën, zal dit boek je weten te verrassen!

Barbecueën is geen hogere wiskunde, maar je geduld kan danig op de proef worden gesteld. Misschien is geduldig zijn zelfs wel het moeilijkste deel van het hele barbecueën. Zorg ervoor dat je enthousiasme voor wat je aan het bereiden bent je creaties niet laat mislukken door een gebrek aan geduld. Als je de technieken en temperatuurrichtlijnen in dit boek volgt, zul je de slag snel te pakken hebben en een ware barbecuemeester worden.

Ik barbecue al meer dan 35 jaar. Sommige dingen heb ik geleerd en andere heb ik zelf uitgevonden. In dit boek geef ik mijn kennis aan je door. Wanneer je dit boek uit hebt, kun je het blijven gebruiken als naslagwerk voor de temperatuur en technieken die je terugbrengen naar de basis van fantastische barbecuegerechten.

Hier volgen enkele basisregels met betrekking tot de recepten:



	Alle oven- en bereidingstemperaturen worden weergegeven in graden Celcius (°C).

	Alle eieren zijn middelgroot (M).

	Alle uien zijn gele uien (tenzij anders aangegeven), maar je kunt ook zoete uien of witte uien gebruiken.

	Voor het afmeten worden droge ingrediënten zonder aandrukken opgeschept en afgestreken met een mes. Vloeistoffen worden afgemeten in een maatbeker. 

	Suiker is altijd kristalsuiker, tenzij anders vermeld.

	Bloem is altijd patentbloem.

	De term licht gebruind geeft aan dat het voedsel net van kleur begint te veranderen.

	Alle kruiden zijn gedroogde kruiden, tenzij staat aangegeven dat ze vers zijn.

	Citroen- en limoensap zijn altijd versgeperst.

	Gemalen peper is altijd versgemalen zwarte peper.

	Verwijzingen naar procent van de aanbevolen dagelijkse hoeveelheid of grenswaarden voor voedingsstoffen zijn gebaseerd op een dagelijkse inname van 2000 calorieën.

	Recepten die zijn gemarkeerd met het tomaatpictogram [image: Image] zijn vegetarisch.





Alles waar het pictogram Technische info bij staat kun je gerust negeren. Je kunt de verhalen in de kaderteksten ook negeren. Ze zijn interessant, maar niet essentieel voor het begrijpen van het onderwerp in kwestie.

Ten slotte zie je in dit boek dat sommige webadressen over twee regels tekst lopen. Lees je dit boek in gedrukte vorm en je wilt een van deze webpagina’s bezoeken, typ dan het webadres in precies zoals het in de tekst staat en doe net alsof de regel doorloopt. Lees je het boek als een e-book, dan is het gemakkelijk. Klik gewoon op het webadres om direct naar de webpagina te gaan.

Dwaze veronderstellingen

Mijn veronderstelling over jou als lezer is dat je graag meer te weten wilt komen over de low-and-slow bereidingsmethode, die op lage temperaturen en langzaam verrukkelijke barbecuegerechten oplevert die je het water in de mond doen lopen.

Ik neem ook aan dat je bekend bent met koken in het algemeen, maar voor de doeleinden van dit boek ga ik ervan uit dat je heel weinig weet over barbecueën. Ik ga er ook van uit dat je bereid en in staat bent om het geduld te ontwikkelen dat nodig is om goed te kunnen barbecueën. Onthoud goed: low and sloooow; laag en traaaag.

De pictogrammen in dit boek

De kleine tekeningetjes in de kantlijn vestigen je aandacht op relevante informatie. Deze pictogrammen kom je tegen in dit boek:

[image: Image]

Handelingen die het barbecueën wat gemakkelijker kunnen maken krijgen het pictogram Tip.

[image: image]

Het pictogram Belangrijk accentueert punten waar je rekening mee moet houden bij het verbeteren van je barbecuevaardigheden.

[image: Image]

Bij het barbecueën maak je gebruik van vuur en vuur kan gevaarlijk zijn. De tekst die met dit pictogram wordt aangeduid geeft aan waar je op moet letten.

[image: Image]

Dit pictogram komt niet veel voor en verwijst naar informatie die je kunt overslaan. Deze gaat in op technische details die je niet beslist hoeft te kennen.

Hoe nu verder?

Je kunt de hoofdstukken van dit boek in elke willekeurige volgorde lezen. Elk hoofdstuk staat op zichzelf en levert je de essentiële informatie die je voor dat onderwerp nodig hebt. Blader gerust heen en weer en kijk waar je belangstelling op dat moment naar uit gaat. Er is niet één goede manier waarop je deze informatie uit dit boek tot je moet nemen, maar alles staat erin en is snel en eenvoudig te vinden.

Ben je een echte beginner en alleen geïnteresseerd in barbecueën, begin dan met hoofdstuk 4 over barbecues en rookovens en bepaal hoe groot of klein je het wilt aanpakken. Ga daarna verder naar hoofdstuk 3, het deel over de gereedschappen, om er zeker van te zijn dat je alle benodigdheden hebt om te kunnen beginnen.

Voor de amateur die al een toestel heeft en is begonnen met experimenteren is het misschien een goed idee om te beginnen met de vleesstukken om een beter inzicht te krijgen in wat er allemaal te krijgen is om uit te kiezen. Het nieuwe stuk vlees waar je nog nooit van had gehoord of waarvan je niet wist hoe je het kunt gebruiken, kan zomaar eens je nieuwe favoriet worden.

Blader maar raak! Ga op zoek naar de onderwerpen waarvan je denkt iets te kunnen leren. Het boek is niet lineair opgezet. Het is een referentiewerk dat je naast je toestel kunt leggen.

Vergeet tot slot één heel belangrijk ding niet: geniet! Barbecueën is bedoeld om mensen samen te brengen.
OEBPS/images/tech.jpg





OEBPS/images/img.jpg





OEBPS/images/pas.jpg





OEBPS/images/title.jpg
Carey Bringle

D)

BBNC

uitgevers
Gouda, 2023





OEBPS/images/belang.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
BBQ

dimmies

Kies de smoker of grill
die aan al je wensen voldoet

Meer dan 50 recepten &
heerlijke marinades, rubs en sauzen
voor de heerlijkste barbecuegerechten

Tips & trucs van een
top grillmaster

Carey Bringle





OEBPS/images/logo.jpg





OEBPS/images/pg2.jpg
Lams

SPIEKBRIEF

Heel lam Indirect
Lamsribben Beide
Schenkel Indirect

Schouder Indirect

Kip

Bouten
Halve kip Beide
Hele kip Indirect
Vieuge Beide
[
Indirect
Pork belly (buikspek) Indirect
Pork chop (karbonade) Direct
Pork loin (lende, varkensfilet) Indirect
Ribs (ribben) Beide
Beide

Veelvoorkomende voorbereidingen

» Pekel. Een vioeistof, meestal een combinatie van zout en water, waar je viees indompelt voor
het garen om het sappig en mals te maken

» Marinade. Een vioeibaar mengsel waar je rauw voedsel in laat weken alvorens het te bereiden.
Marinades bevatten meestal een zuur, bijvoorbeeld azijn of wijn, en/of olie en kruiden.

» Rub. Een mengsel van kruiden dat op het opperviak van het viees wordt aangebracht. e kunt
een rub viak voor de bereiding aanbrengen of, voor een diepere penetratie, enkele uren voor je
gaat barbecueén. Rubs zijn bedoeld om de buitenste laag van het viees te veranderen.
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Er zijn enkele belangrijke temperaturen bij het barbecueén die je moet kennen:

» Bereidingstemperatuur. Traditionele barbecuegerechten worden meestal bereid op een tem-
peratuur tussen de 85 en 120 graden. Een goede gemiddelde temperatuur om naar te streven is
110graden.

Kerntemperatuur van et viees. Om viees gaar te krijgen, moet het een bepaalde temperatuur
bereiken. Die temperatuur varieert naargelang het soort viees. In hoofdstuk 3 staat een overzicht
met de gewenste kerntemperatuur voor elk type viees.

Een aantal dingen zijn belangrijk bij het roken van vlees:

» Weten welk hout je gebruikt. Experimenteer met houtsoorten om de smaak te krigen die jj
lekker vindt. Ik heb het over het combineren van hout en viees in de paragraaf ‘Smaak toevoegen
met rook’.

» Gebruik droog en schoon hout. Je wilt geen vuil op het hout. Mos of zelfs schimmel aan de bui-
tenkant kan de smaak beinvioeden.

» Zorgvoor een temperatuur waarbij je langzaam kunt koken, m:
Verbrandt. Streef naar 110 graden.

r het hout toch volledig

» Onthoud dat te veel rook niet goed is. Verstik het vuur ni
om goed te branden.

mette veel hout. Geef het genoeg

» Houd er rekening mee dat kleinere stukken vlees niet zo lang hoeven te roken.
Varkensribben zijn bijvoorbeeld in drie tot vier uur gaar. Rook niet langer dan nodig is.

Voorkeursmethode voor het bereiden van viees

Brisket (puntborst) Indirect
Hamburgers Beide, maar meestal direct
Lendebiefstuk (entrecote) Direct

Rib roast (cdte de boeuf) Indirect

Ribeye Direct

Short ribs (Kapribben) Indirect

Tri-tp (ezeltje, lesstuk) Beide






