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Brummelhuis, keurslager
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Grote groepen? Dan is de 
Koelwagen iets voor u!
U kunt bij ons ook een koelwagen huren. U kunt deze dan 
de dag voor het feest ophalen om ook de drank in te 
pakken zodat dit op het feest koel is. Bij aanschaf van BBQ 
producten kost de koelwagen maar 60.00

Gaat u voor gemak?
Wij bieden ook diverse soorten buffetten aan in allerlei 
verschillende prijsklassen. Kijk hiervoor eens op onze 
website of in de folders die bij ons in de winkel liggen.

Borden en bestek
• 2x Stevige kwaliteit plastic borden 

met bestek en servetten                      p/stel 0.60
• Stenen borden en bestek en servetten p/stel 0.60
Wij gaan er vanuit dat de borden en het bestek ook 
schoon terug komen. Bij vuil retourneren worden er 
kosten in rekening gebracht.

BBQ pakketten 
GRATIS bezorgen
Bij groepen boven de 20 personen worden de BBQ 
totaalpakketten GRATIS bezorgd binnen een straal van 
15 km van Hengevelde. Wij zien graag dat de mensen de 
spulletjes schoon bij ons terug bezorgen. Indien dit echt 
niet mogelijk is, kunnen wij de spullen weer ophalen. Hier 
zijn kosten aan verbonden.

Ophalen: binnen 15 km 10.00, voor elke km extra 1.00. 
Als de spullen niet schoon zijn, zijn wij genoodzaakt om 
hiervoor kosten in rekening te brengen.

Ook bij Keurslagerij Brummelhuis: 
het Fullservice pakket
De bestelde producten worden bezorgd en opgehaald, 
inclusief porseleinen borden en bestek. De gebruikte 
spullen worden ook weer vuil opgehaald dus u hoeft niet 
meer af te wassen. Deze service is beschikbaar 

• vanaf 25 personen p.p. 2.00
• vanaf 50 personen  p.p. 1.75
• vanaf 100 personen p.p. 1.50
Bovenstaande kosten gelden voor levering binnen een 
straal van 15 km. voor elke km extra 2.00.

i.s.m. COOP Hemel: 
All-inclusive drankpakket voor feesten en partijen.
U kunt bij ons drank bestellen voor feesten en partijen, 
hiervoor kunnen wij het volgende voor u aanbieden.
•  U geeft het aantal personen door, wij zorgen dat er 

voldoende voorraad geleverd wordt.
•  Na a� oop van het feest komen wij alle lege en volle 

overgebleven voorraad ophalen. Dit betekent dat wij 
ervoor zorgen dat er tijdens het feest voldoende voorraad 
is en er geen voorraad overblijft!

Inhoud drankpakket: minimaal 25 personen
• Grolsch pils 
• Spa blauw/rood 
• Grolsch Radler
• Grolsch Radler 0.0 
• Droge witte wijn  
• Zoete witte wijn
• Rode wijn 
• 7 up 
• Rosé Gallo 

• Coca cola
• Cassis 
• Moesel 
• Dubbel friss 
• Fanta
• Crystal clear 
• Appelsap 
• Sinaasappelsap 
• Ice tea

Dit pakket kost slechts p.p. 700
Voorwaarden:
Alle geleverde � essen en kratten (vol en leeg) moeten 
retour. Ontbrekende kratten/� essen worden alsnog
berekend tegen winkelwaarde.

Brummelhuis, keurslager
Goorsestraat 33, Hengevelde
Tel. 0547-333260
info@brummelhuis.keurslager.nl, www.brummelhuis.keurslager.nl 

Diverse bijproducten 
voor de barbecue 
• Rundvleessalade opgemaakt met groente  p.p. 3.30
• Zalmsalade opgemaakt met groenten  p.p. 3.50
• Rauwkost  p.p. 0.80
• Rundvleessalade in bakken  p/kg 10.15
• Zalmsalade in bakken  p/kg 11.60
• Kartoffelsalade  p/kg 9.00
• Toscaanse pastasalade  p/kg 10.30
• Tulband pudding  p/st 6.00
• Gekruide krielaardappeltjes  p/kg 5.20
• Stokbrood gesneden  p/st 2.05
• Afbak stokbrood  p/st 2.20
• Briljant stokbrood  p/st 2.75
• Croma voor in de pan  p/st 2.00
• Gasverbruik p/BBQ  15.00
• Brikketten Carbosi 5 kilo  per zak  11.50
• Vierjaargetijdensalade  p/kg 10.80
• Frisse lentesalade  p/kg 12.00
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Zodra 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.   

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

Twents 
BBQ pakket
‘All-in'
Voor minimaal 4 personen
• 1 biefstuk
• 1 varkenshaassaté
• 1 kipdij� let
• 1 speklap
• 1 karbonade steak
• Rundvleessalade op schaal
•  4 soorten saus 

(ui-, whisky-, kno� ook-, en satésaus, 
inclusief warmhouder)

•  Gesneden stokbrood of 
afbakstokbrood 

• Kruidenboter en rauwkost

per persoon 1340

BBQ pakket
‘De Luxe'
Voor minimaal 6 personen
• 1 biefstuk
• 1 varkenshaas shaslick
• 1 zalm � let in aluminiumfolie
• 1 wave (kip� let met ontbijtspek)

• 1 cevapcici worstje
• 1 speklap
• Rundvleessalade, asperge 

broccoli salade, kartoffel 
salade, ijsbergsla met 
komkommer/tomaat en 
rauwkost (in bakken)

•  5 soorten saus 
uien-, whisky-, kno� ook-, saté- en 
zigeunersaus, inclusief warmhouder)

• Stokbrood of afbakstokbrood 
• Kruidenboter

per persoon 1690

Visassortiment
• Scampispies  2.30
• Zalm� let in aluminiumfolie 3.00
• Panga� let in aluminiumfolie  1.60
De visproducten zijn het lekkerst op de barbecue in 
aluminiumfolie gewikkeld.
Dit voorkomt tevens smaakoverdracht.

Barbecuevlees pakketten
• Karbonade steak
• Wegdammerrib
• Varkenshaassaté

• Kipdij� let
• Barbecueworst
• Biefstuk

per persoon 920

• Biefstuk
• Zalm� let in 

aluminiumfolie

• Shaslick
• Scampi-spies
• Speklap

per persoon 1065

• Biefstuk
• Varkenshaassaté
• Barbecueworst

• Speklap
• Karbonade steak

per persoon 710

• Sparerib
• Karbonade steak
• Biefstuk

• Barbecueworst
• Twentse spies

per persoon 740

Kinderpakket
• Kipdijsaté
• Hamburger (vers)

• Frikandel
• Speklap

persoon 375

Vegetarisch assortiment
• Groenteburger  1.75
• Bietenburger   2.10
• Vega schnitzel  1.75
• Vega saté   1.65
• Vega shaslick   1.80
• Vega groentespies  1.65
• Vega fakkelbrood   2.35

Los te bestellen 
• Aardappelspekspies  0.85
• Barbecueworst  0.95
• Biefstuk   2.50
• Chipolata worstje  1.00
• Entrecote   3.00
• Frikandel   0.70
• Gebr. drumstick  1.10
• Carpaccio spies  2.40
• Hamburger (vers)  1.10
• Kip Hawaï   1.25
• Kipdij� let   1.30
• Kipdijsaté   1.10
• Lamskotelet   2.60
• Mixed grill spies  2.80
• Pampaschijf   1.70
• Ribeyesteak 150 gram 4.40
• Biefspies met zongedr. tomaat  2.20
• Schnitzel   1.80
• Karbonade steak   1.50
• Shoarma   1.40
• Sparerib   1.05
• Speklap   0.85
• Twentse spies  1.40
• Varkenshaas shaslick  2.00
• Varkenshaassaté   1.30
• Vleesfakkel   1.00
• Wegdammerrib  1.65
• Zomerfakkel   0.95
• Zeeuws spek spies   1.45

Koelboxen
Bij groepen worden de bestelde producten in een 
koelbox meegegeven met een koelelement erin. Deze 
kunt u gerust 24 uur laten staan voordat u de 
producten gebruikt.

Geen barbecue of pan? 
Geen probleem!
Bij aankoop van barbecuevlees kunt u een barbecue 
of pan in bruikleen krijgen. Voor verbruik van gas 
betaalt u 15,00. Indien de barbecue of pan vuil 
wordt teruggebracht wordt er 10,00 in rekening 
gebracht.

BBQ pakket 
‘Budget'
• 1 karbonade steak
• 1 varkenshaassaté
• 1 speklap
• 1 barbecueworstje
• 1 hamburger (vers)
• Rundvleessalade in bakken
• 3 soorten saus (kno� ook-, 

whisky- en satésaus, inclusief 
warmhouder)

• Gesneden stokbrood of 
afbakstokbrood

• Rauwkost

per persoon 1020

Spiesenfestival
• Biefspies zongedr. tomaat
• Varkenshaas shaslick
• Zeeuws spekspies
• Kipdijsaté 
• Chipolataworstjes
• Rundvleessalade, Toscaanse 

pastasalade, mangorauwkost 
(in bakken)

• Whisky-, kno� ook- en 
satésaus

• Stokbrood of afbakstokbrood 
• Kruidenboter

per persoon 1330

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


