
luid de zomer in met de keurslager
Specifieke wensen  of op zoek naar bereidingstips?
Wij helpen graag!

Keurslagerij Jan Daamen
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Keurslagerij Jan Daamen
Winkelcentrum Woensel 73  5625AD Eindhoven 
Tel. 040-2414219
info@daamen.keurslager.nl
www.daamen.keurslager.nl

HEEFT U GENOTEN VAN  
UW BBQ SCHRIJF DAN EEN  

REVIEW OP GOOGLE,  
FACEBOOK OF OP  

INSTAGRAM!

KOLEN BBQ €15 schoonmaak kosten 
Brengt u de BBQ schoon terug krijgt u een cadeaubon 
ter waarde van €15 te besteden in onze winkel!

GAS €15

BRIKETTEN per zak €2,95

BORDEN EN BESTEK €1,00 per couvert

BEZORGEN €15
Koelbox lenen? Vraag naar de mogelijkheden

GAS BBQ €15 schoonmaakkosten 
Brengt u de BBQ schoon terug krijgt u een 
Cadeaubon ter waarde van €15 te besteden in onze 
winkel!



Mocht u vragen hebben over 
eventuele allergieën of gluten, 
horen we dat graag!

TIPS VOOR EEN 
TOPBARBECUE 
» �Haal het vlees een uur voordat het op de 

barbecue gaat uit de koelkast om op 
kamertemperatuur te koen. Maar laat 
het niet in de volle zon liggen!

» �Geef het vlees de tijd om bruin te worden, 
teveel om- en omdraaien is niet nodig

» �Trek vlees dat aan het rooster kleeft 
niet los. Laat het even liggen, later gaat 
het vanzelf los

» �Misschien overbodig: maar verplaats 
nooit een brandende barbecue

Buurt BBQ 
•	 Bbq worst
•	 Hamburger
•	 Kip saté xl
•	 Gemarineerd speklapje 
•	 Huzarensalade 
•	 Stokbrood met kruidenboter
•	 Saus 

per persoon 1050

Pakket 
Exclusief
•	 Bavette spies
•	 Varkenshaas Pincho
•	 Entrecote 
•	 Scampi spies

•	 Koolsalade 
•	 Pastasalade 
•	 Fruitsalade 

•	 Stokbrood met kruidenboter 
•	 Saus 

per persoon 2150

Pakket Daamen
•	 Varkenshaasmedaillon 
•	 Carpaccio spies
•	 Hamburger 
•	 Kip houthakker

•	 Fruitsalade 
•	 Pasta salade 

•	 Stokbrood met kruidenboter
•	 Saus

per persoon 1650

Vega pakket
•	 Vegetarische hamburger 
•	 Groente schijf 
•	 Vegetarische saté
•	 Vegetarische shaslick
•	 Klassieke koolsalade 
•	 Stokbrood met kruidenboter
•	 Saus 

per persoon 1095

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

BBQ Specialiteiten 
•	 Kipsaté xl	 1,60
•	 Varkenshaassaté	 2,25
•	 Carpacciospies (100% biefstuk)	 2,95
•	 Kalkoenspies	 1,90
•	 Pinchos (Spaans gekruide varkenshaasspies)	 2,30
•	 Shaslick (varkenshaas)	 2,30
•	 Kinderspies	 1,20
•	 Golfspies	 1,60
•	 Biefstukspies	 3,50
•	 Lamskotelet gemarineerd	 3,55
•	 Speklapje gemarineerd	 1,50
•	 Varkenshaasmedaillon	 3,00
•	 Kipfilet gemarineerd	 1,95
•	 Pepersteak	 3,00
•	 Souflakisteak	 3,30
•	 Karbonade zonder been gemarineerd	 3,30
•	 Kip houthakker	 2,25

•	 Rib-eye Black Angus ( ca 200 gr)	 10,25
•	 Bavette spies Black Angus	 3,35
•	 Hamburger Black Angus	 2,55

•	 Entrecote (ca 200 gr)	 6,95
•	 Ossenhaas (ca 100 gr)	 5,90
•	 T-Bonesteak (ca 400gr)	 12,85

•	 Drumstick gaar	 1,10
•	 Kipspies gegrild	 1,80
•	 Sparerib gaar (ca 200 gram)	 3,45
•	 Barbecueworst	 1,30
•	 Barbecueworst pikant	 1,30
•	 Hamburger	 1,50
•	 Megaburger (100% rund)	 2,05

•	 Zalmspies	 3,00
•	 Scampispies gemarineerd	 3,00
•	 Braadsleetje witvis	 3,00

•	 Vegertaische hamburger	 1,55
•	 Vegetarische groente schijf	 1,55
•	 Vegetarische kaasburger	 1,55
•	 Vegetarische saté	 1,55  
•	 Vegetarische shaslick	 1,55
•	 Braadsleetje gemarineerde BBQ groenten	 2,00

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.

•	 Black Angus Picanha	 p/kg 42,50
•	 Black Angus Bavette	 p/kg 42,50
•	 Black Angus Rib-eye	 p/kg 55,50
•	 Procureur	 p/kg 16,00
•	 Tomahawk	 p/kg 29,95
•	 Cote de boeuf	 p/kg 28,50
•	 T-Bone	 p/kg 28,50
•	 Spare ribs dik	 p/kg 13,50

SALADES
•	 Pastasalade	 2,00
•	 Griekse salade met olijf en balsamico	 2,00
•	 Klassieke koolsalade	 2,00
•	 Fruitsalade	 2,60
•	 Rundvleessalade	 1,50
•	 Aardappelsalade	 1,00

SAUZEN	 (100gr p.p.) 155

•	 Cocktail 
•	 Knoflook
•	 Saté 

•	 Zigeuner 
•	 Kerrie 
•	 Tzaziki 

1/4 STOKBROOD MET 
KRUIDENBOTER	 p.p. 150

•	 Bruchetta boter 
•	 Kruidenboter 

•	 Stokbrood wit 
•	 Stokbrood bruin

HEERLIJKE HUISWIJN
•	 Per fles	 5,00
De 6e fles is altijd GRATIS! 
•	 Per doos	 25,00

Rosé:
Fruitig en redelijk droog 

Chardonay (wit): 
Frisse milde halfdroge smaak

Merlot (rood):
Zachte ronde smaak

cadeautip!de keurslager cadeaukaart


