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Salade van geroosterde aardappel  
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Tenzij anders vermeld, zijn de recepten  
bedoeld voor 4 personen.
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Double  
Chili-Cheese 
Burger

I NGRED I ËNTEN

1200 g rundergehakt
4 burgerbroodjes

1 krop sla
8 plakken bacon

8 plakken cheddar
1 grote tomaat
zout en peper

200 g smeltkaas
100 g geraspte cheddar

100 ml room
4 jalapeño’s

BBQ-saus

BERE I D I NG

Smelt de smeltkaas, de geraspte cheddar en de room 

in een steelpan. Snijd de jalapeño’s in dunne ringen 

en voeg deze toe. Laat dit 5 minuten sudderen en 

voeg zout en peper naar smaak toe. Neem andere 

chilipepers om de scherpte naar eigen smaak te 

variëren. Meng 10 g zout door het gehakt en vorm 

daarvan 8 gelijke burgers. Bak de burgers op de hete 

barbecue aan beide kanten kort aan. Leg ze daarna 

in het indirecte gebied van de barbecue.

Schep wat kaassaus over elke burger, leg er een 

plakje cheddar op en laat dit smelten. Laat de burgers 

medium gaar worden. Gril het spek krokant.

Snijd ondertussen de sla en de tomaat.

Rooster de broodjes op de barbecue. Leg voor  

het serveren eerst een beetje sla op de onderste helft 

van het broodje, vervolgens op elk broodje 2 burgers, 

een plak tomaat en wat BBQ-saus. Leg er dan tot 

slot het bacon en daarna de bovenste helft van het 

broodje op. Zet dit alles vast met een (saté)prikker.
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Sandwich
I NGRED I ËNTEN

500 g gare varkensbuik zonder zwoerd
4 burgerbroodjes

8 slablaadjes
BBQ-saus

plakjes ingelegde komkommer

BERE I D I NG

Snijd het buikspek in 8 plakken en rooster  

beide kanten op de barbecue. Leg het dan 

ongeveer 10 minuten in het indirecte gebied.  

Snijd ondertussen de broodjes open en rooster 

ze op de barbecue. Leg voor het serveren eerst 

de sla op de onderste helft van het broodje. 

Leg daarop het buikspek, wat BBQ-saus en 

tot slot de plakjes komkommer. Leg tot slot 

de bovenste helft van het broodje erop.
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Pulled Pork 
Burger
I NGRED I ËNTEN

ca. 600 g bereide,  
nog warme pulled pork

200 g coleslaw
plakjes ingelegde komkommer

BBQ-saus
4 burgerbroodjes

BERE I D I NG

Snijd de broodjes open en rooster ze op de barbecue.  

Verdeel de pulled pork over de onderste helften  

van de broodjes, doe daarop wat coleslaw,  

de BBQ-saus en een paar plakjes komkommer.  

Leg de bovenste helft van het broodje erop.

Voorstel  
voor een 

recept voor 
coleslaw vind 
je op blz. 118
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