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|. BELANGRIUK : ZORG DAT JE DE TWD HEBT.
DIT HEB JE VERDER NODIG: EEN BARBECVE (LIEFST EEN MET -
BODEMROOSTER EN VENTILATIEGATEN), HOUTSKOOL OF A
BRIKETTEN, AANMAAKBLOKTES (DE BRUINE ZIUN GEURLOOS EN € ‘,\F’
ZONDER SCHADELIJKE STOFFEN) EN LANGE LUCIFERS.

2, VOOR DUNNE STUKTES VLEES, OF VIS OF GROENTE,
GEBRVIK OE HOUTSKOOL:. DE KOOLTJES WORDEN HETER EN
BRANDEN SNELLER OP. VOOR BARBECVEEN OP JE GEMAK
GEBRUIK JE BRIKETTEN: DIE BRANDEN REGELMATIGER EN
BLIJVEN LANGER wWARM.

3. STROO! EEN KLEIN LAAGJE HOUTSKGOL OF BRIKETTEM
OP HET BODEMROOSTER. LEG DE AANMAAKBLOKJES (2 A
3 VOOR EEN KLEWNE BARBECUE) Z0 DIEP MoGELIUK N W A

DE KOOLTJES OF BRIKETTEN, WANT WARMTE STI1JGT. L

4, STEEK DE AANMAAKBLOKJES MET EEN LANGE
LUCIFER AAN. WACHT TOT ZE BRANDEN EN PAS oP
DAT DE VLAM NIET DoOFT. LAAT DE BARBECVE 20-30

MINUTEN MET RUST,

5. KUN JE JE VLAKKE HAND MAXIMAAL |0 SECONDEN
VLAK BOVEN HET GRILLROOSTER HOUDEN, DAN HEEFT
JE BARBECUE DE GOEDE TEMPERATUUR . OVER JE
KOOLTJES OF BRIKETTEN ZIT NU EEN WIT LAAGJE AS.

6. NU BEN JE KLAAR oM TE BEGINNEN MET HET
GRILLEN VAN JE VLEES, VIS OF GROENTEN.




