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Ook dit jaar waren Hendrik en
zijn team weer te gast op het

HENDRIK’S

SUMMER

HITS

gastronomisch evenement Cu-
linaria in Brussel.

Ze draaiden pensen, hakten,
kapten en grilden er op los. Tot
groot jolijt van wie er bij was
en al het lekkers mocht veror-

beren.
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LEG MIJ OP DE ROOSTER!

- TAG ONS -
TAGGEZ NOUS!

De la viande de chez Dierendonck sur le BBQ?

1. Merguez met puur lam
Merguez pur agneau

2.La pressa pata negra gemarineerd /
Pressa pata negra marinée

4.Meatlover Ellisgourmetburger

5. Ouderwetse grove boerenworst
Saucisse de campagne a l'ancienne

6.Lamskoteletjes van Texel
Cotelettes d'agneau Texel

7.Extra gerijpte cote a I'os* | Céte a
I'os & maturation supérieure”

“Wat moet ik meebrengen voor op de BBQ?" “Een beetje van
alles!”. Klinkt dit bekend in de oren, dan hoef je je hersenen
niet meer te pijnigen als je bij ons in de winkel staat. We

% hebben speciaal voor deze zomer nieuwe grillassortimenten
\ ?/ samengesteld. Kiezen tussen formule 1,2 of 3, simpel toch?

Copyright (@) 2012 Dierendonck ™ Dierendonck weet welk vlees hij in de kuip heeft ™ www.dierendonck be

GRILLEZ MOI !

convient!

Ultimate

16,00..

prijs/prix p.p.
min. 4 pers.

1. Minimerguez
Mini-merguez
2. Kruidige grillworst

Saucisse a griller aux épices

3. Huisgemaakte witte worst met fijne 3.BBQ spek
kruiden / Saucisse blanche aux fines Lard BBQ
herbes de fabrication maison 4.BBQ worst

Saucisse BBQ
5. Gemarineerde ribben
Spare ribs marinés
6. Gemarineerde kippenbout
Cuisses de poulet marinées
7. Gemarineerde steak
Steak mariné

“Que dois-je apporter pour le BBQ?" “Un peu de tout!”.
Ca vous rappelle quelque chose? Ne paniquez plus: cet été
nous avons sélectionné pour vous de nouveaux assortiments
pour le BBQ. Choisissez tout simplement la formule qui vous

1. Kruidige grillworst
Saucisse a griller aux épices

2. Worstbrochette
Brochette de saucisses

3. Gemarineerde hoevekipfilet
Tandoori / Filet de poulet
fermier facon Tandoori

4.Spek van the Duke of Berkshire
Lard Duke of Berkshire

5.Lamskroontje
Petite couronne d'agneau

6.Meatlover Ellisgourmetburger

7. Gerijpte entrecote v/d chef”
Entrecéte du chef a maturation
supérieure

We voorzien 500 g vlees per persoon, te kiezen uit een mixed assortiment. Nous prévoyons 500 grammes de viande par
personne, a choisir parmi un assortiment de viandes diverses.

0F JE WORST LUST / UNE SAUCISSE

KIPPENWORST | PESTOWORSTIES | PESTOWORSTIES
MET CURRY MET VERSE MET VERSE
KRUIDEN KRUIDEN

DE L'HUILE SUR LE FEU

Nous avons tous une bouteille d’huile d’olive
a la maison. Mais il y a huile et huile. Car
au fond chaque repas, chaque mets, devrait
s’accorder avec une huile sur mesure. Il en est

SAUCISSE DE
POULET AV
CURRY

SAUCISSE PESTO
AUX HERBES
FRAICHES

SAUCISSE PESTO
AUX HERBES
FRAICHES

de méme pour la viande. Hendrik a collaboré
avec Chateau d’Estoublon afin de créer un
assemblage qui se marie parfaitement avec
sa viande maturée. Le résultat est un huile
d’olive parfumée, au gott riche et généreux

d’herbe fraichement coupée, Ilégérement

poivrée. Cette huile d’olive Dierendonck-

Estoublon est disponible dans nos deux
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LE MEILLEUR DU BEURRE

Avez-vous déja goiité notre beurre au foin
fait maison? Ce savant mélange de graisse

de boeuf, de beurre et de foin est idéal pour 4

cuire et sublimer nos viandes maturées. Un 500g

vrai régal pour ceux qui veulent le beurre, 2

I'argent du beurre... et le sourire de leurs 4, 1
convives. .

ViV 509

G20, 029020.0,.0.0.90.0.0,.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.¢ 100g

2

100g

39,95

GROF GEMALEN

ITALIAANSE
VENKELWORST

SAUCISSES
ITALIENNES
GROSSI REMENT
MOULUES AV
FENQUIL

15" INGREDIENTEN

kipfilet van Landeskip
zandwortel in stukjes
jus van sinas

zeste van sinas

gele bieten

gerookt spek

boter

takjes tijm

zadenmix

limoen, koriander, citroentijm,
limoensap, olijfolie & look

15" INGREDIENTS

filets de poulet des Landes
carotte des sables coupée
jus d’oranges

zeste d’orange

betteraves jaunes

de lard fumé

de beurre

brins de thym

mélange de graines

citron vert, coriandre, thym citron,
jus de citron, huile d’olive & ail

RECEPT /RECETTE

chef Benoit
Dewitte

™ Dierendonck connait sa viande sur le bout des doigts

LAMSKEFTA
WORSTJES VOOR
BIT DE APERITIEF

SAUCISSES
DAGNEAU KEFTA
POUR LAPERITIF

VERSE
CHORIZOWORST

VOLGENS HET RECEPT VAN
EEN SPAANSE VRIENDIN

WAGYV
BURGERTIME /
ITALIAANSE
VENKELWORST

WAGYV
BURGERTIME /
SAUCISSES
ITALIENNES
AU FENOQUIL

SAUCISSES
CHORIZO FRAICHES

FAITES MAISON - RECETTE
DUNE AMIE ESPAGNOLE

15 BEREIDING

e Bak de filets aan in boter en olijfolie met
de aromaten

e Gaar de zandwortelen 35 min in de oven
aan 62°C /rook kort in wat tijm voor het
opdienen

e Laat afkoelen, mix met de jus en zeste
van sinas, olijfolie & kruid af

e Centrifugeer 2 gele bieten en werk op
met boter, gerookt spek en tijm tot een
licht botersausje

e Bak de zaden 25 min. in de oven aan 160°C

e Laten afkoelen en mengen met zeste van
limoen en gehakte koriander

15" PREPARATION

e Saisissez les filets dans le beurre, 1'huile
et les aromates

¢ Faites cuire les carottes dans un four a
62°C pendant 35 min / fumez légerement
dans un peu de thym avant de servir

¢ Laissez refroidir, mixez le jus, le zeste
d’orange, I'huile d’olive & assaisonnez

e Centrifugez 2 betteraves jaunes, faites
monter au beurre, ajoutez le lard fumé
et le thym jusqu’a obtention d'une sauce
au beurre légere

e Faites revenir les graines pendant 25
minutes dans un four a 160°C

¢ Laissez refroidir et mélangez avec le
zeste de citron vert et la coriandre hachée

*prijs varieert bij: Rubia Gallega, Chianina, etc. le prix varie selon la race
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Ook fashionista’s eten graag eens hun buikje rond, al lijkt dat niet
altijd zo. Ze houden zelfs van een lekker stukje vlees, zo blijkt.
Geen toeval dus dat de Luikse ontwerper Jean-Paul Lespagnard
aan Hendrik Dierendonck vroeg om vlees te leveren tijdens
de fashion week in Parijs. De excentrieke designer ontmoette
Hendrik op Culinaria en de twee leken elkaar meteen te
inspireren. Journalisten en modeliefhebbers die straks in Parijs
de voorstelling van zijn nieuwe collectie bijwonen, zullen dus
ook volop kunnen genieten van culinaire hoogstandjes uit St-
Idesbald. ™

Ce n’est pas parce qu’on est fan de mode qu’on ne peut pas étre
mordu de viande! Le créateur Liégeois Jean-Paul Lespagnard en
est la preuve. En amateur de bonnes choses Jean-Paul a décidé de
confier a Hendrik la mise en bouche de son prochain défilé a la fashion
week de Paris. Journalistes et fashionistas y découvriront donc non
seulement une nouvelle collection couture, mais aussi les créations de
Hendrik venues droit de St Idesbald. ™

QORI AL IO

Dierendonc

& jriends

Een lekker krokant pistoleetje smaakt altijd. Het typisch Belgisch exemplaar
met de inkeping in het midden is het uithangbord van Pistolet Original in
Brussel, the place to be voor een snelle hap. Valerie Lepla bedacht het concept
en serveert elke dag tientallen pistolets met telkens een originele vulling. Zo
zijn er ook heerlijke combi to be voor een snelle hap. Zo zijn er ook heerlijke
combinaties met potjesvlees en americain van bij Dierendonck.

STOLEY

ORIGINAL
> COMPTOIR (f)r\f EPICERIE

belpcan tadte

Le bonheur de croquer dans un pistolet a pleines dents, une sensation que Valérie
Lepla a voulu recréer dans son concept de restauration rapide typiquement
belge situé a Bruxelles. C’est sous l’enseigne Pistolet Original qu’elle nous fait
redécouvrir ce petit pain bien de chez nous en I’habillant de Potjesviees et
d’américain Rouge des Flandres de chez Dierendonck.

0

pistolet-original.be ’4
LIS ToLer

Dierendonck op de Werchter weide

Als fervent muziekliefhebber en concertganger zal je Hendrik Die- & 3 -
rendonck deze zomer wel treffen op de weide van Werchter. Niet
alleen om een optreden mee te pikken maar ook om Dierendonck .o‘
vlees te bezorgen in de Werchter Steakhouse. Een perfect stukje
vlees eten van verschillende rassen en rijpingen met live achter- Bij Atelier Dierendo e POO
grondmuziek en festival ambiance inbegrepen. Een complete be- er deze zomer een pop-up hoe a
leving van het hele festivalgebeuren dus! o et Burger. Onze klante en er de
0 D Die a0 e proeve
www.rockvillage.b e
Dierendonck au festival de Werchte o OOOOOOHHHIOOIOHHIOSHHHIIIHHHIOOIHHHHOIOOIIIOIOSSOOD

Amateur de musique et de festivals, Hendrik est N = e C e I'ete passe I'Atelier Dierendo
un habitué de Werchter. Cet été vous le croiserez = TN ae [NlIeuport & €lllera dé nouvea POP Uup
peut-étre au détour d’un concert... ou la S - ette année ce sera au tour de Burge
Werchter Steakhouse. enez déco e fame amburge
Dierendonck est en effet le fournisseur ver by Die do i G T 1R o
attitré de viandes maturées pour v o os ou en revenant de la plage e

le Rock Village. Quel
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VAN VLEES
& BLOED
EN CHAIR
& OS

(57) hoeft 's
nooit ver te lopen voor zijn werk.
Hij hoek van
slagerij Dierendonck, waar hij chef charcu-

ef Laseure morgens

woont net om de
tier is. 5 jaar geleden ruilde hij onze hoofd-
stad in voor gezonde zeelucht en een leuk
appartement in St-idesbald. Wat hij precies
wou gaan doen, wist hij toen nog niet. Eerst
gunde hij zichzelf wel wat rust na een drukke
loopbaan in Brussel.

“Ik groeide nochtans op ‘bachten de Kupe’, in
de streek van Poperinge waar mijn ouders een
boerderij hadden. Het landbouwersleven zegde
me weinig, maar wanneer de beenhouwer langs
kwam om beesten te slachten, stond ik altijd op
de eerste rij!” Op zijn zestiende ruilde hij Latijn-
Grieks in voor een leercontract bij de slager in
Haringe. Die stuurde Jef naar Brussel om er nog
meer knepen van het vak te leren.

De Westhoek leek verder weg dan ooit en dus
ging Jef aan de slag bij slagerij Romil in Laken,
waar hij 30 jaar bleef plakken. Toen Romil zich
steeds meer als traiteur profileerde, wilde Jef
‘back to the roots’. Terug naar West-Vlaanderen.
Dat Jeff uiteindelijk bij Hendrik aan de slag zou
gaan, had hij als toerist wel eens stiekem durven
denken. De passie voor vlees en de liefde voor het
authentieke beenhouwersvak delen ze als geen
ander. “Dat ik nu boven de nieuwe tasting room
woon, is misschien toch niet zo toevallig allemaal.
It was meant to be, zeggen ze dan...”. ™

ef Laseure (57) a le luxe de ne pas

devoir aller bien loin pour se rendre au

travail. Il habite a quelques rues a peine
de la boucherie Dierendonck ou il est Chef
Charcutier. Originaire de Bruxelles Jef décida
il a quelques années de changer d’air en de
déménager vers la cote, dans un appartement
a St Idesbald. Au moment de déménager Jef
ne savait pas encore ce qu'il allait faire. Mais il
savait qu’il avait besoin de laisser derriére lui
le tumulte de la ville.

“J'ai grandi a ‘Bachten de Kupe’, dans la région
de Poperinge ou mes parents étaient fermiers. La
vie a la campagne n’'était pas faite pour moi. Mais
quand le boucher passa pour abattre les bétes
j'étais toujours au premier rang!”. A 16 ans Jef
changea d'orientation et passa de ses études de
Latin-Grec a une formation de boucher chez un
boucher de Haringe. C’est ce dernier qui l’envoya

en apprentissage a Bruxelles.

Jef quitta sa terre natale du Westhoek pour
construire sa carriere chez le boucher Romil a
Laeken. Il y resta 30 ans. Lorsque ce dernier
choisit de développer son offre traiteur ce fut le
signe que Jef attendait pour aux sources et au
meétier d'artisan boucher.

Jef n’avait jamais pensé travailler un jour pour
Dierendonck. Mais Hendrik et lui se sont trouvés
a travers leur passion pour la viande et 'amour du

bonheur de pouvoir S ; i )
déguster notre sélection X o et des grand métier. “J'habite maintenant au dessus du nouvel
de viandes dans ce cadre atelier de dégustation. Le hasard fait parfois bien
rock&roll! o/ les choses...”. ™
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morceau de viande marbré provenant de la partie entre
>4 23834 I'épaule et le cou du cochon Iberica

)
e
4

)
>4
>4
)
904
oo

brochette d’haché d’agneau
Origine: cuisine perse

L@as de saucisse al'unité chez Dierendonck ¥
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FERME LE MERCREDI

-

FERME LE MARDI

OO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO0

# CARCASS

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

!
, m"ﬁ{'

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

|
! -~

HENDRIK’S e . | Cette année Hendrik et son

S U M M E R =

HITS

invités a participer a Culinaria,
l'événement gastronomique
phare de Bruxelles.

La présence de Dierendonck
n’'est pas passée inapercgue.
L'équipe s'y est donnée a
coeur joie et y a préparé un
vrai festin pour le plus grand

bonheur des passants.
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