


KERNTEMPERATUREN 
GROOT VLEES

RUNDVLEES  
rood 48°C • rosé 55°C • gaar 70°C

KALFSVLEES  
rosé 55°C • gaar 70°C

VARKENSVLEES  
rosé 60°C • gaar 70°C

LAMSVLEES  
rosé 55°C • gaar 70°C

KIP  
gaar 75°C

BBQ PAKKET 
POPULAIR
	» Kipsaté (2 stokjes)

	» Shaslick

	» Runderhamburger

	» BBQ-worst

per persoon  695

BBQ PAKKET 
KIDS
	» Kipsaté (2 stokjes)

	» Runderhamburger

	» Kinderspies

per persoon  495

BBQ PAKKET 
FOR REAL MEN
	» Rib-eye

	» Megaburger

	» Kipdijspies

	» Karbonade

per persoon  1250

GRILLEN &  
GENIETEN

BUURT BBQ
(VANAF 15 PERSONEN)

	» Kipsaté (2 stokjes)

	» Runderhamburger

	» Souvlaki BBQ Steak

	» BBQ-worst

per persoon  675

BBQ PAKKET 
DELUXE
	» Kipsaté (2 stokjes)

	» Stoplicht

	» Souvlaki BBQ steak

	» Gemarineerde  
entrecôte

 
per persoon  795

DIRECT OF  
INDIRECT GAREN?
» ��Direct garen: met direct garen gril  

je het eten rechtstreeks boven de 
hittebron. Direct garen doe je met 
kleine gerechten die een korte 
bereidingstijd nodig hebben.

» ��Indirect garen: bij indirect garen 
wordt het gerecht tussen of naast 
de hittebron geplaatst. dus niet 
direct erbovenop. indirect garen 
gebeurt altijd met gesloten deksel. 
het is een perfecte methode voor 
grote stukken vlees die een langere 
gaartijd nodig hebben, zoals 
rollade en kip!

CHECK DE  
KERNTEMPERATUUR! 
om de juiste garing van het eten te 
bepalen, kun je gebruik maken van een 
vlees-thermometer. steek voor de 
kerntemperatuur altijd de punt van de 
thermometer in het hart van het dikste 
gedeelte van het vlees.  
vraag jouw keurslager naar de 
juiste kerntemperatuur voor het 
door jou gekochte vlees.

We gaan weer lekker buiten eten. 
We vieren deze heerlijke momenten 
natuurlijk met het lekkerste vlees van 
de Keurslager. Trakteer jezelf op 
onze heerlijke BBQ-producten en 
maak er een echt feestje van.  
Wij helpen én adviseren je graag!

Onze BBQ pakketten zijn te bestellen 
vanaf 4 personen  
(tenzij anders vermeld).



BBQ COMPLEET
(VANAF 6 PERSONEN. MINIMAAL 2 DAGEN 
VAN TEVOREN BESTELLEN)

Maak jouw barbecue helemaal compleet 
met onze aanvullende producten:

	» 2 soorten salades  
(rundvlees- en kartoffelsalade)

	» 3 soorten saus  
(saté-. knoflook- en BBQ-saus)

	» Stokbrood

	» Huisgemaakte kruidenboter

per persoon  550

BBQ-VLEES 
ASSORTIMENT
	» Bavettespies

	» Kipsaté

	» Varkenshaassaté

	» Biefstukspies

	» Kipdijspies

	» Mixed grillspies

	» Stoplicht

	» Kip cajun spies

	» Runderhamburger

	» Megaburger

	» (Italiaanse) BBQ worst

	» Souvlaki BBQ steak

	» Gemarineerde BBQ entrecôte

	» Gemarineerd filetlapje

	» Gekruid speklapje

	» Gemarineerde lamskotelet

	» Gegaarde drumstick

	» Gegaarde tv-stick

	» Golfstick

	» Lamsspies

	» Kinderspies

	» Shaslick

	» Gegaarde spare-ribs

	» Gemarineerde kipfilet

GROOT VLEES
VOOR DE ECHTE LIEFHEBBER

Sappige spare-ribs of een imposante côte 
de boeuf? Heerlijk, zo’n groot stuk vlees 
op de BBQ. 

	» Procureur

	» Tomahawk

	» Rib-eye

	» Entrecôte

	» Prime rib

	» Lamsrack

	» T-bone steak

	» Côte de boeuf

	» Bourgondische 
karbonade

	» Bavette

	» Hele kip

	» Staartstuk



Scholten, keurslager
Hoofdstraat 261, Sassenheim
0252-211440
info@scholten.keurslager.nl
www.scholten.keurslager.nl

OPGEMAAKTE SALADES
(VANAF 6 PERSONEN. MINIMAAL 2 DAGEN VAN 
TEVOREN BESTELLEN)

	» Rundvleessalade	 p.p. 	 3.75

	» Kartoffelsalade	 p.p. 	 3.75

	» Scharreleisalade	 p.p. 	 3.75

SAUZEN
	» BBQ-saus

	» Knoflooksaus

	» Wiskeysaus

	» Mexicaanse saus

	» Smulsaus

	» Ketjapsaus

	» Satésaus

VEGETARISCH
	» Groenteburger uit de Bollenstreek

	» Vegetarische hamburger

	» Vegetarische groenteburger

	» Vegetarische balletjes

OVERIG
	» Huur gas BBQ (incl. gas)	 15.00

	» Huur kolen BBQ (incl. kolen)	 15.00

	» Schoonmaak BBQ	 15.00

TIPS VOOR EEN TOPBARBECUE 
	» �Haal het vlees een uur voordat het op de 
barbecue gaat uit de koelkast om op 
kamertemperatuur te komen. Maar laat het niet 
in de volle zon liggen!

	» �Geef het vlees de tijd om bruin te worden, teveel 
omdraaien is niet nodig

	» �Trek vlees dat aan het rooster kleeft niet los. Laat 
het even liggen, later gaat het vanzelf los

	» �Misschien overbodig: maar verplaats nooit een 
brandende barbecue


