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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de bavette een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter of twee eetlepels olie in de pan
en wacht ca. 1 minuut tot de boter gesmolten is of de olie een beetje rookt.

Leg het vlees in de pan. Bak het op hoog vuur in 1 minuut rondom bruin.
Zet nu het vuur iets lager en laat de bavette nog 3 minuten rustig braden.

Haal het vlees uit de pan en pak het losjes in aluminiumfolie. Laat het op deze manier
nog even rusten voor je het serveert.

De bavette mag nog rood zijn van binnen, net als bij een biefstuk.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal het vlees een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Leg het vlees in de pan en schroei het vlees dicht door ze een halve minuut aan beide
kanten te bakken tot ze bruin zijn. Zo behoud je de sappen in het vlees.

Zet het vuur nu iets lager, anders verbrand je de boter. Pas op dat je het niet te laag zet,
anders bakt het vlees niet goed door.

Afhankelijk wat je het lekkerst vind bak je ze nog;
- Medium: ca. 2 minuten per kant
- Doorbakken: ca. 3 minuten per kant

Haal het vlees nu uit de pan en leg ze losjes in aluminiumfolie. Laat ze nog 5min rusten.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de biefstukken een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op
het aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Leg het vlees in de pan en schroei het vlees dicht door ze een halve minuut aan beide
kanten te bakken tot ze bruin zijn. Zo behoud je de sappen in het vlees.

Zet het vuur nu iets lager, anders verbrand je de boter. Pas op dat je het niet te laag zet,
anders bakt het vlees niet goed door.

Voeg nog een klontje roomboter toe en laat dit smelten. Schep de gesmolten boter over
het vlees met een lepel.

Afhankelijk hoe je het liefst de biefstuk het lekkerst vind bak je ze nog;
- Rare: alleen dichtschroeien

- Medium rare: ca. 1 minuut per kant

- Medium: ca. 2 minuten per kant

- Doorbakken: ca. 3 minuten per kant

Haal de biefstuk nu uit de pan en leg ze losjes in aluminiumfolie. Laat ze nog 5Smin rusten.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal het vlees een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Verwarm de oven voor op 150 graden en strooi wat zout en peper op het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Leg het vlees in de pan en bak het op hoog vuur rondom mooi bruin in ca. 5 minuten.
Haal het vlees uit de pan, leg het in een braadslede en gaar het nog ca. 15 min. in de oven.

Gebruik het liefst hiervoor een vleesthermometer. Als de kerntemperatuur tussen de 50-
55 graden is, zit je goed.

Haal het vlees uit de oven en laat het onder aluminiumfolie nog even rusten.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de entrecote een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op
het aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Leg het vlees in de pan en bak het op hoog vuur. Bak het 1-2 minuten per kant als je het
vlees rood wil eten. Voor medium is dit 2-3 minuten. Wil je het doorbakken dan bak je het
4-5 minuten per kant.

Haal het vlees uit de pan en laat het nog 5 minuten rusten in aluminiumfolie.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal het gehakt een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Zet een koekenpan op middelhoog vuur en doe een klontje boter in de pan. Wacht tot de
boter gesmolten is.

Laat het gehakt even kort aanbranden en druk het daarna uit elkaar met een spatel.

Blijf nu goed roeren tot het vlees niet meer roze is maar mooi bruin van kleur.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal het vlees een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Zet een braadpan op middelhoog vuur. Doe een klontje boter in de pan en wacht tot dit is
gesmolten.

Bak het rondom bruin.

Haal het vlees uit de pan en bak bij 600gram vlees ook 600 gram ui in ca. 5 minuten gaar
in het bakvet.

Doe nu het vlees terug in de pan. Stuif er 2 eetlepels bloem over en roer het goed zodat
het niet klontert. Laat de bloem gaar worden. Voeg het vocht(water, bouillon) toe, totdat
het vlees net onder staat. Plus 2 laurierblaadjes en 3 kruidnagels.

Zet het vuur op laag en doe een deksel op de pan. Laat het vervolgens minstens 2 uur

sudderen tot de saus de gewenste dikte heeft. Zet evt. de deksel schuin op de pan, zodat
het vocht er uit kan. Pas op; laat het vlees niet koken.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de hamburgers een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord,
op het aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Zet een koekenpan op hoog vuur en doe een klontje boter in de pan. Wacht tot dit
gesmolten is.

Bak de burgers nu kort aan beide kanten bruin.

Zet het vuur iets lager en laat de burgers nog ca. 10 minuten verder garen. Keer ze af en
toe om. Je kunt het vlees rosé eten, de burgers hoeven dus niet helemaal doorbakken te
zijn.

Haal de burgers uit de pan en laat ze nog even rusten voor je ze serveert.

06-83237017 info@debuter.nl www.debuter.nl



Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de kogelbiefstuk een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord,
op het aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ongeveer 1 minuut tot de boter gesmolten is.

Leg het vlees in de pan. Bak het op hoog vuur in 1 minuut rondom bruin.

Bak het vlees circa 2-3 minuten per kant voor medium. Het vlees is dan nog mooi rosé
van binnen.

Blijf het vlees tijdens het bakken in beweging houden. Dit kun je doen door het met een
spatel of tang door de pan te bewegen. Gebruik hiervoor geen vork; als je in het vlees
prikt, verliest het zijn sappen.

Haal de kogelbiefstuk nu uit de pan en pak ze losjes in aluminiumfolie. Laat ze nog een
paar minuten rusten.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal het vlees een uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Schroei het vlees dicht tot het rondom mooi bruin is. Haal vervolgens het vlees uit de pan
en bak een gesnipperd uitje en groente naar keuze in ca. 5 minuten gaar in het bakvet.

Doe nu het vlees terug in de pan en voeg wat wijn, bier, bouillon of water toe. Zoveel dat
het vlees net onder staat.

Zet het vuur laag en doe een deksel op de pan. Laat het vervolgens minstens 2 uur
sudderen, totdat het vlees zo zacht is dat het uit elkaar valt.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de picanha een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Dep de pincanha droog met een stuk keukenrol.
Bestrooi het vlees aan beide kanten met zout en peper.

Zet de BBQ op hoog vuur en gril de pincanha 3 minuten lang met de vetrand naar
beneden.

Keer het vlees om en zet het vuur laag.
Sluit de BBQ en gril de picanha ca. 20 minuten tot een kerntemperatuur van 56 graden.
Haal het vlees van de BBQ en laat het nog een paar minuten rusten onder aluminiumfolie.

Snijd het vervolgens in dunne plakken en geniet!
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal het poulet een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Zet een braadpan op middelhoog vuur. Doe een klontje boter in de pan en wacht tot dit is
gesmolten.

Bak de poulet rondom bruin.

Haal het vlees uit de pan en bak een gesnipperd uitje en groente naar keuze in ca. 5
minuten gaar in het bakvet.

Doe nu het vlees terug in de pan. Voeg vervolgens wat wijn, port, bouillon of water toe.
Zoveel dat het vlees net onder staat.

Zet het vuur op laag en doe een deksel op de pan. Laat het vervolgens minstens een uur
sudderen.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de rib-eye een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Leg het vlees in de pan en bak het op hoog vuur. Bak het 1-2 minuten per kant als je het
vlees rood wil eten. Voor medium is dit 2-3 minuten. Wil je het doorbakken dan bak je het
4-5 minuten per kant.

Haal het vlees uit de pan en laat het nog 5 minuten rusten in aluminiumfolie.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de riblappen een uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Schroei het vlees dicht tot het rondom mooi bruin is. Haal vervolgens het vlees uit de pan
en bak een gesnipperd uitje en groente naar keuze in ca. 5 minuten gaar in het bakvet.

Doe nu het vlees terug in de pan en voeg wat wijn, bier, bouillon of water toe. Zoveel dat
het vlees net onder staat.

Zet het vuur laag en doe een deksel op de pan. Laat het vervolgens minstens 2 uur
sudderen, totdat het vlees zo zacht is dat het uit elkaar valt.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal het vlees een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Dep de rollade vlak voor het bakken droog met keukelpapier.

Verwarm de oven voor op 160 graden.

Verhit in een braadpan een klont boter en wacht ca. 1 minuut tot deze gesmolten is.
Bak op hoog vuur de runderrollade aan alle kanten lichtbruin.

Leg het vlees inclusief het kookvocht in een braadslee en gaar het nog ca. 45 minuten in
de oven.

Haal het uit de oven en laat het vervolgens nog 10 minuten rusten onder aluminiumfolie.
Voeg nog wat zout en peper naar smaak toe.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de roshief een uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees en verwarm de oven voor op 150
graden.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Leg het vlees in de pan en bak het op hoog vuur rondom mooi bruin in ca. 5 minuten. Haal
de rosbief uit de pan en leg het in een braadslede. Bak het vervolgens 20 minuten in de

oven.

Check de kerntemperatuur van het vlees middels een vleesthermometer. Als deze
tussen de 50-55 graden is, zit je goed.

Haal het vlees uit de oven en laat het onder aluminiumfolie even rusten.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de saucijzen een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op
het aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Zet een koekenpan op middelhoog vuur. Doe een klontje boter in de pan en wacht ca. 1
minuut tot dat de boter is gesmolten.

Leg het vlees in de pan en braad de saucijzen ca. 1 minuut rondom bruin.

Laat de saucijzen vervolgens nog 10 minuten op laag vuur zachtjes verder garen. Draai
ze af en toe even om.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de stooflappen een uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Leg het vlees in de pan en schroei het dicht tot het rondom mooi bruin is.

Haal het vlees uit de pan en bak een gesnipperd uitje en groente naar keuze in ongeveer
5 minuten gaar in het bakvet.

Doe nu het vlees terug in de pan en voeg wijn, bier, bouillon of water toe. Net zoveel tot
dat het vlees net onder staat.

Zet nu het vuur laag en doe een deksel op de pan. Laat het vlees minstens 2 uur
sudderen, totdat het zo zacht is en het uit elkaar valt.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal het vlees een uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Dep de sukadelappen droog met een stuk keukenrol.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Schroei het vlees dicht tot het rondom mooi bruin is. Haal vervolgens het vlees uit de pan
en bak een gesnipperd uitje en groente naar keuze in ca. 5 minuten gaar in het bakvet.

Doe nu het vlees terug in de pan en voeg wat wijn, bier, bouillon of water toe. Zoveel dat
het vlees net onder staat.

Zet het vuur laag en doe een deksel op de pan. Laat het vervolgens minstens 2 uur
sudderen, totdat het vlees zo zacht is dat het uit elkaar valt.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen.

Haal de tomahawk een uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op het
aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Zorg ervoor dat het vet helemaal van het lange bot is gehaald, anders krijg je
brandplekken. Je kunt het ook inpakken in aluminiumfolie.

Verwarm de oven voor op 200 graden.

Zet een koekenpan op middelhoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie
in de pan en wacht ca. 1 minuut tot dat de boter is gesmolten.

Gril het vlees een paar minuten zodat beide kanten mooi bruin kleuren.

Haal het vlees uit de pan en leg het op het rooster van de oven. Schuif het vervolgens in
de oven en laat het ongeveer 15 minuten in de oven staan.

Haal de tomahawk uit de oven en laat het losjes afgedekt onder aluminiumfolie rusten.

Bestrooi het vlees voor het serveren met zout en peper.
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Haal het vlees uit de vriezer en laat het ontdooien. Dit doe je door het de avond van
tevoren op een bord in de koelkast te leggen. Heb je wat minder tijd? Leg het bevroren
vlees dan in een pan met lauwwarm water, met de plastic verpakking er nog omheen.
Binnen 15 minuten is het dan ontdooid.

Haal de tournedos een half uur voor het koken uit de verpakking. Leg ze op een bord, op
het aanrecht. Zo kan het vlees rustig op kamertemperatuur komen.

Strooi wat zout en peper op beide kanten van het vlees.

Zet een koekenpan op hoog vuur. Doe een klontje boter en een klein scheutje olie in de
pan en wacht ongeveer 1 minuut tot de boter gesmolten is.

Leg het vlees in de pan. Bak het op hoog vuur in 1 minuut rondom bruin.

Bak het vlees circa 2-3 minuten per kant voor medium. Het vlees is dan nog mooi rosé
van binnen.

Blijf het vlees tijdens het bakken in beweging houden. Dit kun je doen door het met een
spatel of tang door de pan te bewegen. Gebruik hiervoor geen vork; als je in het vlees
prikt, verliest het zijn sappen.

Haal de tournedos nu uit de pan en pak ze losjes in aluminiumfolie. Laat ze nog een paar
minuten rusten.
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