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Tonilnstêak met
llÍ|oantapên.de

Dit he! Jê nodiqÊ l timoen r 2 erkàpperijes
! 16 zwarte pitloze olijvên r 2 btikjes
ànsjovisÍileh met kappe.tjes.t reentje
knoilook, gepeld . 2 el rum of cognac .
peper . 4 tonijnsteàks t 2 êtolijíorie
Zo m.àl j. h.t Halveêr de timoen. Rêsp
van e€n halve limoen de schiterdÍ snijd
de anderê helfi in dunne p akies, Pureer
met een keukênmêchine oí staaÍmixer
de kappertjes, ortven,ansjovÈ met otie,
knoflooken rum korttot een grcve pu.ee.
Roer de limoeníasp en peper erdoor en
bewàêr het afqedêkt tot gebruik. Bêsvijk
de tonijnsteàks met oliè en roosiêrze op
de hetê BBQ in a min. van buiten btuin en
vàn b'nnên rosé.lfter ze halveÍwegêom,
Beshoo mêt zout en pepêi verdeêize
over vier bordenên serveer mei limoef-
tap€nade, piakjes iflroen en ansjovisÍirêis.
Tlp: s'Rr Jê r@!t . fttnk h mêt oÍê,
.Ln vort m Jê d.t dó tdÍn v.3t bl0ft
zittêí. zorí êr êêËt vo6 d.t dê BB0
qoêd hêé 15.n de {Í.n het In!d.$.

Tortl|la'i met aêltenkaas,
Cofig.ttê en óde ui

D|tiióh mdh 4 wraptortiria! . 2OO q
harde Holbndse geitênkaas, in dunne
plàkjês ' 1/2 couryette, indunnepiakj€s

I rode ui, in dunne ringen. enke e iakjès
koriander grolqesneden ' 4etotilo ie
zot'ErJ. hêr Lêq de iorti[as op een
werkv ak en verdeêlover de onderstehellt
de plakjes qeitenkaas. co!rsette ei uklnqen.
Strooi koriander eÍoveÍ ên vouw de toÍtirtê!
dubbel. Bestrjk de buitênkd.t vên de
tort i l lasdun met ol ie.  Leg dêtort i l las
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de lekkerste BB0-gerechten & dnnkies

Spiesên mêt re--uzergarnaá1,
ossennaas en trmoen
Dlt h€b Jê .o<llq: 12 rcuzeigêrnalên
. 2 ossenhaásjes or koqelbieístukken
. 2e roerbakol ie "2lmoenen. zeezout
peper.  4grotespiesen
Zo maàl lê hêt Laat dê reuzenqêrnaien
ontdooiènen pe zÊ. sntddeossênhaès in
l6 9elijkebokjes. SnÍd r rimoen in p.rtjes,
Persdêêndere ! i. Menq n een kom het
vrees en de reuzenqarnêien met olie. Rijg
om ên om vlees en reuzenqarnaren aan dê
spEsen mêt êr entoe een pêrtje limoen.
Leg de spiesên in eên gri schaalop de gBO
ên roostèr ze in4-6 min, bruin en qaár Keer
ze haiveÍweqe om. Bêsprenkelde spiesen
met rimoensáp, besirooimet zouten peper
Ilp: Hêt woídt êxtra l.tl.r, rls Jê [àt
takJ.s nout dlê ih watd h.!6ên qêlêg€n,
tuss€n rt kolên lêqt. ook tafJês vêrsê
t{m .n rczêm.rljn zÍ.l.kt r.
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op een griilscháa en roosier
ze oP de BBO ir 4-5 mln.
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Gemarineerde tarbonade
ên maiikoll in
sinaasapgelbotêÍ

Dit hebje nodiq:l tee.tl€ knor ook. qee.e i
i /2. i Íoen,geFêrsi  3e ketchun i .

pt t  qe moslêÍd I  ê lJèpdnse solds. ls a
e donkere bés1€rdsulker 1,5 e ch nóedÊ,

4e zonnêbroêmol ie 4hdaskar.cnèaês
5 mêrs[olen ] slnàas.Ppel 150 !

zo maakje hêt: Dóe de knoÍ ool me:
cikoensap ketchup,2 ê moÍerC sorês: !s,
bèsterdsu kêr ei chilipceder in een ke!ken
machine of gebr! k een siadlÍnixeí 5chênk
êr olie bijtot lret een gradde mdssà rórót.
Bestrijk de karbonêdes ronaom m€t saLs Ên
eq ze in een lagê, wijde schaê schêtk dê
rest van dê sáls êrolerheen. Dêk al mrt
. l rm n umtol ie en zet hem cè.1!r  n d€
koê kasi. faa de bladêr€n e. rraren van
de maiskolven. Leq ze 5 m n n kok€fd
wateÍ of 3 min. i. de mèqnetron. B.€n !e
slnaasèpp€l schoón ên rasp d€ he rt vên
de s.h boven óe boi€L aoer de resr ran
mosierd,  zoui  en pepêr nèèf smadk door d€
boteL Snieer de mêlskolven d I n met het
boteróenqse, v ikkelelke kot  ln een íuk
a um nilmfo €. Leg de kêrbonêdês€n
m.Gpákkêtles op de BBO. Roosierze in
Ar0 m n. gadÍ,l€er zeregehat g om.
Bêsirijk de karbonêdesêfen toe met 5.!s
Serveer met de íest vên debot€L
Ïlp: On hêt vle3 êxtra mals têmèhèn,
l.q je het..n d.q và. têvoren in de
marinade in de kèlkast. H.àlnd er d.n
eên !!r voordat lê 9óàt BBQ'.i uit,
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GeroosteÍde kiDÍilet mei
muntmarinadêa

Dit hèbJê nodlq:r citroen 3 e:olijro ie
4laur erbiaadles I teentje knollook

gepe.st  l5gversem!nt, l i jn9esneden
4 k piilêts I boslitje.ln rlngètjês

zo maatl. h.t Me.k citroen schoon
oncêr stromend wdteL HêlveeÍ. s.ijd van
snljdvlakken 4 dlnnê p àkjes. P€rs rest v.n
ciÍoen uit. Roef in koÍnmêtle otroensap en
olie doo. elkdêr VeÍ[rLrimel aurierbiaadjes
erbovQn. Róer k.ollook en helft!an munt
eÍdoor en brenq op smèakmet Peper
Snijd kiof ets in lenqte open, een paêr
keeí met mes nkèpen en invrrlven met
mlntmaÍ n.de, Lêat hêt atqedêktca.l !ur
in koelkast inir€k[en èn schep.Í en toeoÍn
schep de marinaóê van de kipÍiets e.
roosier ze op ee. hÊte BBQ ca. l0 mlf .
Keer ze hàrvê.qeqê. Menq derestvdn
de n!nt mei bos!]. Verdee de gegrildê

kipi ei cver v ér borden e. beslroo;mêt
zoui.stÍoo k.u denmengsel eroler en
qàrn€er met P êkjês c Íoên.
Tip:  Munt l !  6k l .**êr indêthêê ot  op i js
Je kunt h.t m.l*.lUkals PlóntJè houden
Zêt'm in èên stênen pot, a.dêrs nê€nt
dêue woêkertlènt bezit vèn ie hele tuin,
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