
luid de zomer in met de keurslager

Bestel nu ook  in onze webshop:online.keurslager.nl/ nl-nl/hjdrenth
Wij helpen graag!

H.J. Drenth, keurslager
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Groot vlees voor  
de échte liefhebber
Voor het grootvlees met echte slagerskwaliteit bent 
u bij ons aan het juiste adres. Wij bieden een mooi 
assortiment grootvlees aan. Heerlijk om zelf mee aan 
de slag te gaan. Vanzelfsprekend krijgt u van ons de 
tips en trucs om van uw BBQ een waar feestmaal te 
maken.

Opgemaakte salades
Vanaf 4 personen 

•	 Scharrelsalade, royaal gegarneerd	 p.p. 4,50
•	 Rundvleessalde, royaal gegarneerd	 p.p. 6,50
•	 Luxe vis-makreelsalade,  

royaal gegarneerd	 p.p. 7,50

BBQ specialiteiten
Rundvlees
•	 Megaburger
•	 Runderhamburger
•	 Rib-eye
•	 Biefstukspies
•	 Biefstuk gemarineerd
•	 Côte de Boeuf
•	 Pepersteak
•	 Entrecote
•	 T-Bone Steak
•	 Carpacciospies

Varkensvlees
•	 Procureur
•	 BBQ-worst
•	 Varkenshaas saté
•	 Sparerib
•	 Varkenshaas shaslick
•	 Rib-eye
•	 Speklap gemarineerd
•	 Varkens saté 
•	 Grillburger
•	 Pampaschijf

Kipvlees
•	 Kipsaté
•	 Kip Pesto
•	 Kipfilet gemarineerd

Overige
•	 Borden 	 per 20 stuks 3,95
•	 Bestek pochettes	 per 10 stuks 6,95
•	 Borg /schoonmaak  BBQ	 per stuk 25,00
•	 Gasfles	 per stuk 15,00
•	 Bezorgen	 Gratis vanaf 15 personen•	

H.J. Drenth, keurslager
Brink 22, Dwingeloo
Tel. 0521-591336
www.hjdrenth.keurslager.nl



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 
Party all in 
Voor grotere groepen, straat 
BBQ, verenigingen.
Te bestellen vanaf 20 personen
6 soorten 4 stuks p.p.

 
•	 BBQ worst
•	 Gemarineerde speklap
•	 Varken saté 
•	 Grillburger
•	 Kippendij spies
•	 Procureur gemarineerd

•	 Stokbrood met kruidenboter
•	 Diverse sausen
•	 2 soorten salades
•	 Inclusief bruikleen BBQ en gas
•	 Inclusief bezorgen

per persoon 1295

BBQ pakket 
Favorite 
Te bestellen vanaf 8 personen
8 soorten 5 stuks p.p

•	 Grillburger
•	 BBQ-worst
•	 Kip saté
•	 Procureur / filetlapje 
•	 Varkenssaté 
•	 Speklap gemarineerd
•	 Runderhamburger
•	 Kip  Pesto

per persoon 750 
All-in pakket € 13,45

BBQ pakket 
regular 
•	 Megaburger 100% rundvlees
•	 Varkenshaassaté
•	 Kipsaté
•	 BBQ-worst
•	 Sparerib

per persoon 895 
All-in pakket € 14,90

BBQ pakket Luxery
Te bestellen vanaf 8 personen
8 soorten 5 stuks p.p.

•	 Varkens rib-eye
•	 Varkenshaassaté
•	 Carpacciospies
•	 Pampaschijf
•	 Lamskotelet
•	 Biefstuk spies
•	 Kipfilet gemarineerd
•	 Sparerib

per persoon 1250 
All-in pakket € 18,45

BBQ pakket Kids
•	 Grillburger
•	 BBQ-worst
•	 Kipsaté / Speklap

per persoon 425

BBQ pakket Vega 
•	 Shaslick
•	 Champburger Black and pepper
•	 Maisburger
•	 Bietenburger

per persoon 795
All-in pakket € 13,90

Maak uw BBQ compleet 
met All in pakket
Te bestellen vanaf 8 personen

•	 Vers gebakken stokbrood
•	 �2 soorten salade 

Keuze uit: Rundvlees salade, Scharrelsalade,  
Kartoffelsalade en BBQ-salade

•	 3 soorten saus
•	 Saté saus
•	 Kruidenboter

per persoon 595 

BBQ pakket 
Populair
•	 Kipsaté
•	 Runderhamburger  
•	 BBQ worst
•	 Procureur / filetlapje

 

per persoon 595 
All-in pakket € 11,90

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


