DE OUTDOOR 8
COOKING BIJBEL %






101 TOPRECEPTEN
VAN

PETER DE CLERCQ

DE OUTDOOR COOKING BIJBEL

FOTO'S HEIKKI VERDURME

Y. LANNOO



‘-"..L N

- Vg g ==
el
-






Ol ;.

-inleiding 19
VIJFENTWINTIG JAAR VUUR 20 /MARINADES
A -] o T o i
DE WONDERJAREN #1426 1 e CAQEK%#GLAﬁvi
A “ g LT ot = a1
DEVUURJAREN : _ 38—k M VLEE SR N
ALSEENLOPENDVUURTJE. 44  MARINADE OMG!
MAG HETVUURBLIJVENBRANDEN 66 N
JEEIGENLEVENS SERGID ot o b1t oo, e o et

' i (T - im

BOEKEN o







~ COTEALOSOP ZUN?UDEAMER,I;

/ GROENTEN 139 HERFSTSLAATJE MET GEGRILDE FAZANTFILET’ S
PASTA MET GEGRILDE GROENTEN EN LAUWWARME STEAK TARTAARVAN HER‘[’ x ,.: A5
RICOTTA 140 . OPZOUTSTEEN “ ¥t i anli s Buadinas
GROENTEBURGER s i AR 6
VEGGIEBURGER 144 5 JZOET s ¥ A ts

GEVULDE TOMATEN MET ZOETE AARDAPPELEN ~ INHOOI GEGRILDE W/.\TEergEl, B
UIT HET VUUR 148 APPELSTROOP *-11! e -
GROENTEPIZZA IN DE BARBECUE 150 r_,CHGCOLADEPLAngg’BRR ECWEE

1hs _-APPE'LCng%gLEHfI@ BAR
/ VIS, SCHAAL- EN SCHELPDIEREN ol 153 GEGR}LDLIEAN@}I METYO
SINT-JAKOBSVRUCHTEN INHUN SCHELP 154  CASCARASIROOP : :ﬁiﬂf 1
ORIENTAALSE MOSSELEN INDE @-BAG 15.6*_ p DEGAEQBS&TE‘B

HELE SNOEKBAARS '‘OP SUID- AFRIKAANSE WYSE' o ’ISB‘
WARMGEROOKTE FOREL MET ; y
OPPERDOEZERSALADE

KABELJAUW OP DE Z®UTSTEEN I\/\ET
AOI AV = KOOLRABI - ‘.

TVLEES ™ 357 g i & S8 74
TENNESSEE’RIBBJETJES‘ 1 o e a8
GEHAKTBROODJJE MET GEiTENKAAé

LA{\/\SBU."?GER§ IN.JBQUL\AENB | ADE







s topcreatzes | AU AR e
DE HAUTE CUISINE VAN RESTAURANT ELCKERLI&Q
GEGRwDELBDODDESTENGELSAAETRABARBEﬁx

ENBRANDNETEL "fj‘“
mmmammmmmacmmmHMN.ﬁﬂﬁj

q e

GEROOKTSPEK AN e







BV TsL 1755







/ MARINADES



MARINADES ZIJN EEN MUST ALS JE GAAT BARBECUEEN. Meer nog dan
als smaakmakers dienen ze om de ingrediénten boven het vuur te beschermen tegen de hitte.
Ze zorgen er bijvoorbeeld voor dat het vlees geen droog, zwart randje krijgt. Het is een kunst
om een marinade zo te gebruiken dat de oorspronkelijke smaak van het product behouden
blijft. Over het algemeen marineer ik de ingrediénten kort of injecteer ik ze met de marinade

om ze een extra kruiding te geven. Vlees lang marineren is voor de meeste gerechten overbodig.

/ MARINADES
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CASCARA-
GLAZUUR

1 flesje trappist

100 g honing

100 g rietsuiker

200 g cascara* (of gedroogde

veenbessen)

Verwarm het bier met de honing en de suiker in een steelpannetje en
roer op een laag vuur tot alles gesmolten is.
Doe er de cascara bij. Laat het glazuur een nacht trekken op een koele

plaats. Zeef en bewaar in een gesloten bokaal.

_ Cascaraglazuur is
bijzonder lekker om ribbetjes
of kip te lakken.

1P

* Cascara bestaat uit de gedroogde bessen van de koffieplant. Je vindt het steeds vaker
in voedingswinkels en kunt het ook bestellen in de online shop van restaurant Elckerlijc.
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MOJITO

14 limoen

8 blaadjes munt

20 ml suikersiroop

50 ml Bacardi 8 Afios

30 ml versgeperst limoensap
1 takje munt

gemalen ijs

Doe de limoen, de munt en de suikersiroop in een Bacardiglas en
muddle* tot de smaken vrijkomen.
Voeg er de rum en het limoensap aan toe. Vul bij met gemalen (crus-

hed) ijs en werk af met een takje munt.

* To muddle is het fijnstampen van bepaalde ingrediénten voor een cocktail. Gebruik
een ongeverniste houten of metalen muddler om te stampen. Duw zachtjes op de
ingrediénten en draai voorzichtig een paar keer met de muddler. Het sap moet uit
het fruit komen, maar de blaadjes van bijvoorbeeld munt mogen niet helemaal

stukgewreven zijn.

T _ Neem het topje van een munttakje in je hand

en maak een zachte klapbeweging’ om de aro-

ma’s vrij te maken. Zet het rietje en het takje

I P munt dicht bij elkaar in het glas zodat je het
muntaroma goed kunt proeven.
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- voor 4 personen

GEGRILDE LISDODDE-
STENGELS MET RABARBER

EN BRANDNETEL

12 stengels van de lisdodde

2 handenvol toppen van jonge brand-
netels

8 ijsblokjes van kippenbouillon

200 g rabarber

1 eetlepel koolzaadhoning

2 dl appelsap

5 cl cointreau

olijfolie

peper

zout

12 plakjes coppa (gerookte spiering -
zie recept hiernaast)

enkele takjes dropplant

EXTRA:

vuurkruiden

Snij de onderste, dikke stengels van de lisdodde af tot ongeveer 15
centimeter. Pel de stengels tot aan de kern.

Dompel de brandnetels onder in kokend water. Mix ze met de ijsblok-
jes van bouillon.

Snij de rabarber in stukken van 2 centimeter. Kook ze gaar in een
steelpan met de honing, het appelsap en de cointreau.

Wrijf de lisdoddestengels in met olijfolie en kruid met peper en zout.
Gril ze 8 minuten boven een hete houtskoolgrill. Strooi een handvol

vuurkruiden in de houtskool.

Leg de stengels op een bord en laat er de dunne plakjes coppa op
smelten. Serveer met de netels en de rabarber. Werk af met wat

dropplant.

In plaats van lisdodde kun je voor dit recept

ook een volledige spitskool in de barbecue

T
1P

klaarmaken. Strooi een handvol vuurkruiden
in de houtskool onder de kool en laat ze garen.
Haal de buitenste zwarte bladeren weg en snij

de kool in vieren.




1 uitgebeende spiering

200 g grof zeezout

50 g rietsuiker

1 eetlepel jeneverbessen, geplet
1 eetlepel mosterdzaad

4 kruidnagels

5 blaadjes laurier, gebroken

2 eetlepels zwarte peperbolletjes

2 eetlepels muskaatsalie, gesnipperd

EXTRA:

cederhoutsnippers

COPPA

Meng het zout met de suiker, de jeneverbessen, het mosterdzaad, de
kruidnagels, de laurier, de peperbolletjes en de muskaatsalie. Wrijf de
spiering ermee in.

Doe het vlees in een zak met de rest van het zoutmengsel en trek die

vaculim. Laat de spiering zo vier weken in de koelkast liggen.

Spoel de spiering en dep hem droog. Laat het vlees twee dagen
drogen in de koelkast.
Rook de coppa ten slotte 12 uur koud op cederhoutsnippers. Laat

hem drogen op een koele plaats met tocht.
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Registreer u op onze website en we sturen u regelmatig een nieuwsbrief

met informatie over nieuwe boeken en met interessante, exclusieve aanbiedingen.
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www.peterdeclercq.be
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