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SALADES
» BBQ salade met ham en fruit p.p. 7,10

» Kartoffelsalade met spek 100 gram 1,25

» Huzarensalade 100 gram 1,10

» Rauwkostsalade 100 gram 1,45

» Verse fruitsalade 100 gram 1,60

» Big Salade per stuk 6,10

SAUZEN
» Barbecue saus 100 gram 1,39

» Knoflooksaus 100 gram 1,47

» Satésaus per pot 3,35

» Kruidenboter 100 gram 2,45

» Shoarmasaus 100 gram 1,35

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.

» Entrecote 

» Lamsrack 

» Côte de boeuf 

» Tomahawk steak 
 

Jaap la Lau, keurslager

DESSERTS
Sluit je Barbecue feestelijk af met een overheerlijk 
dessert die we speciaal voor u geselecteerd hebben.

» Aarbeien ijstaart (6 personen) 

» Lemon Merinque taart 

» Tiramisu 

» Mango Mania

» Aarbeien Mania

» Canolli 
 



DIRECT OF  
INDIRECT GAREN?
»   Direct garen: met direct garen grilt  

u het eten rechtstreeks boven de 
hittebron. Direct garen doet u 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, kunt u 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 uw keurslager naar de juiste 
kerntemperatuur voor het door  
u gekochte vlees.

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

POPULAIR 1
» Kipsaté (3 stokjes)

» Barbecueworstje

» Hamburger

per persoon 485

BBQ PAKKET ALL-IN
» Kipsatéstokjes ( 3 stokjes)

» Shaslick

» Hamburger

» Gemarineerd filetlapje

» Gemarineerde kipfilet

» Kruidenboter

» Stokbrood

» Diverse soorten salades en sauzen

» Eenmalig te gebruiken borden, bestek, 
servetten, lepels en tangen in bruikleen

per persoon 1495

BBQ COMPLEET LUXE
Maak uw barbecue helemaal compleet 
met onze aanvullende producten.

» Varkenshaassaté ( 3 stokjes)

»  Pepersteaks

»  Argentijnse runderspies

» Ardenner kipspies

» Gemarineerde kipfilet

» Gemarineerde filetlapje

» Kruidenboter

» Stokbrood

» Diverse soorten salades en sauzen

» Eenmalig te gebruiken borden, bestek, 
servetten, lepels en tangen in bruikleen

per persoon 1825

HEERLIJKE 
BBQRECEPTEN
Die rokerige smaak die de barbecue aan 

vlees meegeeft, is onevenaarbaar lekker. 

Met bbq vlees kun je alle kanten op. Of je 

nu een snelle hamburger maakt, een 

mooie steak of een spies. Van rund tot 

varken, of juist een lekker stukje kip. Steek 

die barbecue maar alvast aan! Voor de 

lekkerste recepten kunt u ook kijken op 

onze website 

WWW.LALAU.KEURSLAGER.NL

KIDS
» Kinderspies

» Kipsaté ( 3 stuks)

» Hamburger

per persoon 485

POPULAIR 2
» Kipsaté (3 stokjes)

» Shaslick

» Gemarineerd filetlapje

» Gemarineerd kipfilet

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

DESSERTS
» Aardbeienijstaart

» Lemon Merinque taart

» Tiramisu

» Mango Mania
» Aardbeien Mania

» Italiaans ijs diverse smaken

POPULAIR 3
» Varkenshaassaté (3stokjes)

» Pepersteak

» Argentijnse spies

» Japanse kipspies

» Mixed grillspies

per persoon 1245

per persoon 850


