
luid de zomer in met de keurslager

Van Wijk, keurslager

Pr
ijs

w
ijz

ig
in

ge
n 

en
 d

ru
k-

 e
n 

ze
tf

ou
te

n 
vo

or
be

ho
ud

en
.

Groot vlees voor  
de échte liefhebber
Sappige spareribs of een imposante côte de boeuf? 
Heerlijk, zo’n groot stuk vlees op de BBQ. Vraag ons 
naar een passend bereidingsadvies.

• Bavette
• Pichana/staartstuk
• Tomahawk
• Dry aged entrecoté

• Côte de boeuf 
• Rib eye
• Sukade steak
• Buikspek

• Procureur (om zelf pulled pork van te maken) 
Ook hebben we diverse soorten rubs voor deze 
stukken vlees 

Overige
• Zak ECHT houtskool - 2.5 kilo p.zak 6,50
• Zak ECHT brikketen -  2.5 kilo p.zak 5,50
•  Grote zak ECHT houtskool - 10 kilo p.zak 25,00 

Ideaal voor groot verbuik voor een kamodo barbecue 

• Doosje aanmaakwol p.pak 4,75

sausjes en salades
• Knoflook 100 gram 1,28
• Zigeuner 100 gram 1,05
• Cocktail 100 gram 0,99
• Piri piri 100 gram 0,99
• Shoarma 100 gram 1,05
• Smul 100 gram 0,99
• Ravigotte 100 gram 1,23
• Rundvleessalade 150 gram 1,60
• Frisse barbecue salade 150 gram 1,60
• Kartoffelsalade 150 gram 1,50
• Zalm salade 150 gram 2,50
Wij adviseren 150 gram salade per persoon.  

Van Wijk, keurslager
Kennedyplein 7, Nieuwkoop
017 257 15 48
info@vanwijk.keurslager.nl
www.vanwijk.keurslager.nl

Specifieke wensen  of op zoek naar bereidingstips?
Wij helpen graag!

BETALING  
ALLEEN PER  
PIN MOGELIJK

PINNEN

Wij brengen 
onze  

overheerlijke  
BBQ  

producten 
graag aan huis!

BBQ BEZORGSERVICE!
ONTDEK ONZE

BEZORGING IS GRATIS VANAF € 25,-



cadeautip!de keurslager cadeaukaartZodra de barbecue weer wordt aangestoken kunnen we  
ons zelf weer trakteren op heerlijke grillgerechten.  
Bij de Keurslager haal je een heerlijk stuk kwaliteitsvlees  
en goed gevulde barbecuepakketten. Geniet van ons 
barbecueassortiment en vraag ons gerust naar alle  
mogelijkheden! We hopen je weer volop te  
inspireren dit barbecueseizoen.   

BBQ pakket 
populair
• 2 Stokjes kipsaté
• 1 Voorgebraden hamburger
• 1 Barbecueworst
• 1 Shaslick

per persoon 525

BBQ pakket 
Nieuwkoop
• 2 Stokjes kipsaté
• 1 Amerikaanse hamburger 
• 1 Italiaanse spies 
• 1 Kipwave 

per persoon 650

BBQ pakket Gevarieerd
Dit pakket is voor  5 personen  
• 10 Stokjes kipsaté
• 4 Italiaanse spiesen
• 4 Ongepaneerde runderburger
• 4 Gemarineerde filetlapjes
• 4 Picanha spiesen
• 4 Merquez worstjes 

per pakket 3950

Pulled pork thuis pakket 
Dit pakket is voor  5 personen  
• 400 gram kant en klare pulled pork
• 150 gram barbecue saus
• 5 pulled pork broodjes
• 400 gram koolsla

per pakket 2150
Pulled pork opwarmen op de barbecue
en de broodjes even roosteren op de barbecue

Barbecue pakket Compleet
Dit pakket is voor  5 personen  
• 10 Stokjes kipsaté
• 5 Kipwaves
• 5 Ongepaneerde 

runderburgers
• 5 Italiaanse spiesen
• 750 Gram 

Rundvleessalade

• 5 Toetjes       
• Bakje knoflooksaus
• Bakje smulsaus
• 1 Potje kruidenboter
• 1 Pot kant en klare 

satésaus
• Breekbrood

per pakket 6350
Wel graag van tevoren bestellen

Onze barbecue toppers 
• Kipsaté per 100 gram 1,70
• Blijedije spies per stuk 1,70
• Kipwave per 100 gram 1,75
• Spareribs per 100 gram 1,50
• Pikant speklapje per 100 gram 1,45
• Diverse smaken filetlapjes per 100 gram 1,85
• Gemarineerde schouderkarbonade  
 per 100 gram 1,38
• Shaslick per stuk 1,70
• Golfspies per stuk 1,50
• Kinderspies per stuk 1,50
• BBQ naturel of zigeuner per 100 gram 1,40
• Ongepaneerde runderburger per stuk 1,50
• Black angus burger per stuk 2,00
• Runder sole mio spies     per stuk 3,70
• Lamsrack per 100 gram 4,02
• Lamskoteletten   per 100 gram 2,32
• Scampi spies per stuk 2,50

Kinderbarbecue 
pakket
• 1 Kinderspies
• 1 Voorgebraden hamburger
• 1 Barbecueworst

per persoon 325

BBQ pakketje 
vegetarisch 
• 1 Vegetarische burger
• 2 Groenten spiesen
• 1 Vegetarische balletjesspies

per persoon 525

Het spiesen 
pakket  
• 10 Stokjes kipsaté
• 4 Shaslicks
• 4 Golfsticks
• 4 Kipwaves
• 4 Blijedije spiesen
• 4 Italiaanse spiesen
• 4 Hawaï spiesen

per pakket 4500

BBQ pakket 
van het huis
• 1 Gemarineerde 

schouderkarbonade
• 1 Blijedije spies
• 1 Black Angus burger
• 2 Merquez worstjes

 

per persoon 650

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 er 
pal boven. 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 
thermomenter in het hart van het dikste 
gedeelte van het vlees. vraag je 
keurslager naar de juiste 
kerntemperatuur voor het door  
jou gekochte vlees.

KERNTEMPERATUREN 
GROOT VLEES

RUNDVLEES  
rood 48oC • rosé 55oC • gaar 70oC

KALFSVLEES  
rosé 55oC • gaar 70oC

VARKENSVLEES  
rosé 60oC • gaar 70oC

LAMSVLEES  
rosé 55oC • gaar 70oC

KIP  
gaar 75oC

KIJK OP ONZE WEBSITE VOOR BBQ RECEPTEN


