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Bij het barbecueén in zijn mooiste en eenvoudigste
vorm gaat het alleen maar om vuur, eten en
gezelligheid in de openlucht. Het zijn deze onge-
dwongenheid en natuurlijk ook de weergaloze
rookaroma’s die ons steeds weer ertoe brengen
om te barbecueén. Voor een stressvrij resultaat
moet de barbecuekok echter vier allesbepalende
zaken beheersen: temperatuur, timing,
technieken en tools.

Stel, je wilt een paar biefstukken
grillen. Daarvoor moet je eerst de
juiste temperatuur in de barbecue
tot stand zien te brengen en te hou-
den — het eerste vereiste om te zorgen
dat het vlees mooi bruin wordt en een
mooi korstje krijgt. Vervolgens gaat
het om de juiste timing, zodat de bief-
stukken, afhankelijk van hun dikte
en grootte, precies goed gaar worden.
De derde sleutel tot succes is het be-
heersen van de juiste techniek(en),
zoals bij biefstuk de technieken sear
and slide (zie blz. 125), reversed sear
(zie blz. 116) of grillen op de gloed

(zie blz. 130), dat overigens veel
eenvoudiger is dan het klinkt. De
vierde en laatste voorwaarde is het

hebben van de juiste tools dan wel
accessoires. Dat je biefstukken het
beste omdraait met een barbecue-
tang is algemeen bekend. Maar niet
iedereen weet hoe belangrijk een
digitale vleesthermometer is, die
aangeeft wanneer de het vlees
perfect gegaard is.

Op de volgende bladzijden leggen

we uit hoe je met de juiste grilltempe-
ratuur, de juiste grillduur, de beproefde
technieken en functioneel kook- en
barbecuegerei een geweldig etentje
op tafel kunt toveren. En je zult de
hoogste cijfers krijgen voor de smaak,
in het Engels ‘taste’ — oftewel de
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