
Voor hoeveel personen had je graag gewild asjeblief ?

BBQ Porties p.p. 
{gemiddelde eter}

200g
    kip / rundsvlees

200g
    ribbetjes

100g
   worst / hamburger

1/2
    stokbrood

1
    wortel / tomaat

saus
   BBQ, MAYO, KETCHUP

Nog op het boodschappenlijstje
houtskool + aanmaakblokjes + kruiden + lekker dessert

Dit heb je best al in huis
BBQ toestel + lange tang + kwastje + leuk schortje

dierendonck 
special

BACK 
to 

BASICS

Vlaamse 
preskop   
Tête pressée à la 
flamande

Een bereiding met de kop, staart en oren van 
het varken. Oorspronkelijk gemaakt om niets 
verloren te laten gaan. Het wordt gekookt met 
stukjes augurk, paprika, kruiden en gelatine 
en daarna afgekoeld. 

Une préparation à base de tête, de queue et 
d’oreille de cochon. À l’origine, le but était 
que rien ne se perde. Le tout est cuit avec des 
morceaux de cornichon, de poivron, des épices 
et de la gélatine, avant de refroidir. 

Ardeense 
ham / E.BUCHET

Jambon d’Ardenne

Eddy is de zoon van Jacky, gerenommeerd 
restauranthouder  van ‘Le sanglier des 
Ardennes’ in Oignies. Eddy is een referentie 
op vlak van wild en fijne wildbereidingen. 

Eddy est le fils de Jacky, le célèbre restaurateur 
du ‘Sanglier des Ardennes’ à  Oignies. Eddy est 
une référence dans le domaine du gibier et de la 
fine charcuterie à base de gibier.  

Smout met 
kaantjes
Saindoux aux  
grattons

Smout is dierlijk vet, voornamelijk afkomstig 
van varkens. Het wordt verkregen door 
het buikvet te smelten. Wat overblijft, is 
het gesmolten vet en de restjes vlees, de 
zogenaamde kaantjes. 

Le saindoux est de la graisse animale provenant 
principalement de porcs. On l’obtient en faisant 
fondre la graisse du ventre. Ce qui subsiste, 
c’est de la graisse fondue et de petits résidus de 
viande, que l’on appelle les grattons. 

Berkshire 
spek / LARD

Het spek van een topvarken. Het vlees heeft 
een uitgesproken zachte smaak, mooi van 
textuur.  

Le lard d’un porc de qualité supérieure. La 
viande a une saveur particulièrement douce et 
une jolie texture.   

Véritable 
rosette de 
Lyon   

Bereid met zorgvuldig gesorteerd en 
gepareerd zuiver varkensvlees, gedurende 2 
à 3 maand gerijpt in een netje. Koel bewaren, 
maar nooit in de koeling!

Une préparation à base de pure viande de porc 
triée et parée avec soin, mûrie pendant 2 à 3 
mois dans un filet. À conserver au frais, mais 
jamais au frigo !  
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Je vous en mets combien ?

PORTIONS BBQ p.p. 
{mangeur moyen} 

200g
 de poulet / viande de bœuf 

200g
    spare ribs

100g
  de saucisse / hamburger 

1/2
    baguette 

1
  carotte / tomate 

sauSSE
BBQ, MAYO, KETCHUP

Également sur la liste de courses
Charbon de bois + briquettes d’allumage + aromates + bon dessert 

À avoir chez soi
Un BBQ + une longue pince + un petit pinceau de cuisine + un 
chouette tablier 

dierendonck 
special


