
luid de zomer in met de keurslager

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

Jaap la Lau, keurslager
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Groot vlees voor  
de échte liefhebber
Sappige spareribs of een imposante kogelbiefstuk? 
Heerlijk, zo’n groot stuk vlees op de BBQ. Vraag ons 
naar een passend bereidingsadvies.

• Entrecote 400 gram 11,32
• Hele kip                                             1 kilo   8,19
• Côte de boeuf 1 kilo 23,38
• Kogelbiefstuk 750 gram 23,62
• Spareribs (rauw) 500 gram 5,30

Opgemaakte salades
• Huzarensalade 
• Kartoffelsalade met spekjes 
• Rauwkostsalade
• Fruitsalade
• BBQ salade- huzarensalade met fruit en rauwe ham

Sauzen
• BBQ saus 
• Knoflooksaus 
• Cocktailsaus 
• Shaslicksaus 
• Satésaus 

Jaap la Lau, keurslager
Prins Bernhardstraat 21
2396GA Koudekerk aan den Rijn
071 341 64 26
info@lalau.keurslager.nl

Vis
• Garnalenspies met Spanish Harbourmarinade 
• Zalmbrochette met French Gardenmarinade 
• Tonijnbrochette met Indian Mysterymarinade
• Witviesspies met French Gardenmarinade 

Vegatarisch
• Vegaburger 
• Vegaballenspies
• Vegapies 



BBQ pakket kind
• Portie kipsaté (3 stokjes)
• Hamburger (rund)
• Kinderspies
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BBQ pakket a
• Hamburger (rund)
• Portie kipsaté ( 3 stokjes)
• Barbecueworstje

• 
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BBQ pakket b
• Hamburger (rund)
• Portie kipsaté ( 3 stokjes)
• Shaslick ( varkens)
• Gemarineerde filetlapjes 

(varkens)
• Mixed grillspies (rund/varkens/

kip
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BBQ pakket C
• Hamburger (rund)
• Portie varkenshaassaté ( 3 

stokjes)
• Pepersteak ( rund)
• Argentijnsespies (rund)
• Ardennerspies (kip/varkens)
• Japanse kipspies (kip)
• Germarineerd filetlapje (varkens) 
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BBQ ALL-IN (vanaf 5 pers)

• Portie varkenshaassaté ( 3 stokjes)
• Pepersteak ( rund)
• Argentijnsespies (rund)
• Ardennerspies (kip/varkens)
• Germarineerd filetlapje (varkens)
• Gemarineerd kipfilet
• Kartoffelsalade
• BBQsalade
• Huzarensalade
• Knoflooksaus
• BBQsaus
• Satésaus
• Stokbrood
• Kruidenboter
• Eenmalig te gebruiken bordjes, 

servetten en tangen en lepels. 
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cadeautip!de keurslager cadeaukaart

Zodra 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.   

TIPS VOOR EEN 
TOPBARBECUE 
»  Haal het vlees een uur voordat het op de 

barbecue gaat uit de koelkast om op 
kamertemperatuur te koen. Maar laat 
het niet in de volle zon liggen!

»  Geef het vlees de tijd om bruin te worden, 
teveel om- en 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

geen barbecue? Geen probleem!
Naast complete barbecuepakkettten kunt u bij ons ook een barbecue lenen als u vlees 
(minimaal een besteding van 60 euro bij ons afneemt). We hebben keuze uit een gasbarbercue of een 
houtskool/brikettenbarbecue. Het lenen van de barbecue is exclusief brandstof, gas, 
houtskool en schoonmaakkosten. We raden u aan tijdens uw bestelling te plaatsen zodat 
u zeker bent van een barbecue. 

• Briketten (zak kan aangestokken worden)  per zak 8,50
• Houtskool    per zak 17,50
• Aanmaakblokjes per pakje 19,90
• Besteksetje per set 23,25
    plastic mes, vork, lepel, bord en servet

De borg van een barbecue bedraagt 40 euro wie u na het terugbrengen naar behoren weer 
terugkrijgt. De schoonmaakkosten van een barbecue bedragen 40 euro en zijn verplicht bij het 
lenen van een barbecue.

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

BBQ Populair (vanaf 5 pers)

• Portie kipsaté ( 3 stokjes)
• Shaslick (varkens)
• Hamburger (rund)
• Germarineerd filetlapje (varkens)
• Gemarineerd kipfilet
• Kartoffelsalade
• Huzarensalade
• Knoflooksaus
• BBQsaus
• Satésaus
• Stokbrood
• Kruidenboter
• Eenmalig te gebruiken bordjes, 

servetten en tangen en lepels.  
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Uiteraard verkopen wij ook een 
kerntemperatuurmeter in de winkel 
voor 8,95.
Wilt u er een hebben bij uw bestelling
vraag dit aan de medewerker.


