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BBQ Seizoen 2023
Ontdek de smakelijke wereld van Apollo’s barbecuerecepten  
met onze gloednieuwe receptenbrochure voor het  
barbecueseizoen van 2023! 
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Introductie 3

Het barbecue seizoen van 2023 staat voor de 
deur en wij zijn er klaar voor! Bij Apollo zijn we 
gepassioneerd door het bereiden van overheerlijk 
eten op de grill en willen we deze passie graag 
met jullie delen. Of je nu een beginnende 
grillmeester bent of een ervaren rot in het vak, 
Apollo heeft alles wat je nodig hebt om de 
perfecte barbecue te organiseren.

Onze producten zijn van topkwaliteit en speciaal 
ontworpen om jouw barbecue-ervaring naar een 
hoger niveau te tillen. Van kwaliteitsvolle kruiden 
tot de lekkerste sauzen, wij hebben het allemaal 
in huis. En met onze tips van de chef helpen we je 
graag op weg om het beste uit je barbecue te 
halen.

Dus waar wacht je nog op? Laat het grillen maar 
beginnen en ontdek de heerlijke smaken van 
Apollo. Bezoek onze website apollofood.eu voor 
meer informatie over onze producten en allerlei 
tips & tricks. Smakelijk eten!

Add a pinch  
of Apollo!

Het   Foodservice Team



Geroosterde jonge 
wortelen

INGREDIENTEN

Apollo Essential Miso Bouillon

50 g Apollo Professional Japanse 
Kruidenmelange

20 stuks jonge wortelen

100 g boter

BEREIDING

1. Borstel de wortelen met de MISO BOUILLON en gaar ze op de 
BBQ, meng de boter met wat MISO BOUILLON en borstel deze 
na bakken nog eens goed op de wortelen.

2. Breng op smaak met de JAPANSE KRUIDENMELANGE.

Recept4

Ook andere harde groentjes zijn lekker op deze 

bereidingwijze bv: knolselder, koolrabi, witte kool, prei, 

bloemkool, enz…En ook andere ajuinsoorten kunnen op 

deze manier klaargemaakt worden.

Chef’s Tip

10

Geroosterde sjalotten

INGREDIENTEN

Apollo Essential Miso Bouillon

50 g Apollo Professional  
Japanse Kruidenmelange

1 kg grote sjalotten

BEREIDING
1. Rooster de sjalotten tot ze bijna gaar zijn, snij middendoor 

en borstel met de MISO BOUILLON, rooster even tot mooi 
gekarameliseerd op de snijkant. Werk af met de JAPANSE 
KRUIDENMELANGE, presenteer op het bord of als side dish.

Bereidingstijd 5 à 
10 min

Voorbereidingstijd 
10 min

Bereidingstijd 
20 min

Voorbereidingstijd 
5 min
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Gegrilde zwaardvis  
met Choronsaus

INGREDIENTEN

Apollo Essential Miso Bouillon

100 g Apollo Professional  
BBQ Seafood Rub

1 kg Apollo Professional 
Bearnaisesaus

2 kg zwaardvisfilet

100 g tomatenpuree

BEREIDING
1. Borstel de zwaardvis met de MISO BOUILLON en gaar op de 

BBQ.
2. Breng op smaak met de BBQ SEAFOOD RUB,  beide zijden en 

bak verder tot gewenste bakwijze. Laat de vis kort rusten.
3. Warm de BEARNAISESAUS op meng er de tomatepuree onder, 

presenteer de vis op bord, werk af met geroosterde groenten en 
saus.

Voorbereidingstijd 
10 min

Bereidingstijd 10 à 
15 min 

10

Breng de BEARNAISESAUS op 

smaak met een vleugje witte 

wijn, witbier, saké, enz… Ook 

toevoegen van bv graanmos-

terd, pickles, chutney, kan je 

een leuke variatie geven aan je 

gerechten.

Chef’s Tip



Sticky  
varkensribben

INGREDIENTEN

Apollo Essential Vleesbouillon

Apollo Professional Woksaus  
Sweet & Sour
100 g Apollo Professional BBQ Rib 
Rub

10 stuks varkensribben

BEREIDING

1. Smeer de varkensribben met de VLEESBOUILLON, laat best een 
paar uur marineren.

2.  Bak de ribben tot bijna gaar op een laag vuur, breng op smaak 
met de BBQ RIB RUB. Borstel ze op het vuur met de WOKSAUS 
SWEET & SOUR en bak ze op een hoog vuur tot ze helemaal 
gaar zijn.

Voorbereidingstijd 
10 min

Bereidingstijd 
45 min 

Recept6

Liever Oosterse style Sticky ribben? 

Neem dan een andere woksaus uit ons 

uitgebreid gamma van Woksauzen, bv: 

WOKSAUS SZECHUAN.

Chef’s Tip

10
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Gegrilde courgettes

INGREDIENTEN

Apollo Essential Groentebouillon

50 g Apollo Professional Za’atar
Kruidenmelange

4 stuks courgettes

BEREIDING
1. Snij de courgettes in langswijze in schijven, borstel ze met de 

GROENTEBOUILLON.
2. Grill ze op een hete BBQ, breng op smaak met de ZA’ATAR 

KRUIDENMELANGE.

Voorbereidingstijd 
5 min

Bereidingstijd 
10 min 

“Bij barbecueën gaat het 
niet alleen om het bereiden 
van vlees, maar ook om het 

begrijpen van de smaken en het 
beheersen van de technieken.” 

~ Aaron Franklin 

10



Brazade van 
kippendijen

INGREDIENTEN

Apollo Essential Miso Bouillon

50 g Apollo Professional 
Citroenpeper

100 g Apollo Professional Pulled 
Pork BBQ saus

1,5 kg kippendijen, ontbeend en 
ontdaan van vellen

2 stuks paprika, in grove brunoise

2 stuks rode ui, in grove brunoise

10 stuks satestokken

500 g mayonaise

BEREIDING

1. Spies de kippendijen op de stokken om en om met de paprika  
en rode ui. Borstel ze met de MISO BOUILLON, kruid met  de 
CITROENPEPER.

2. Grill ze op de BBQ tot ze mooi gaar zijn. Presenteer op een bord 
met wat warme of koude groentjes.

3. Meng de mayonaise met de PULLED PORK BBQ SAUS en 
serveer bij dit gerechtje.

Voorbereidingstijd 
15 min

Bereidingstijd 
20 min 

Recept8

Zorg voor indirecte hitte. Kip heeft een iets langere 

bereidingstijd nodig op de barbecue, dus is het belangrijk 

om indirecte hitte te gebruiken. Dit betekent dat je de 

kip niet direct boven de hete kolen plaatst, maar aan de 

zijkant van de barbecue. Op deze manier krijgt de kip 

gelijkmatige warmte en wordt hij grondig gaar zonder aan 

de buitenkant te verbranden.

Chef’s Tip

10
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Do Burger op de bbq

INGREDIENTEN

150 g Apollo Professional Bourbon 
Whiskey BBQ Saus

60 g Apollo Professional BBQ Beef 
Rub
150 g Apollo Professional 
Amsterdamse Uitjes Salsa
250 g Apollo Professional 
Barbecuesaus

1,5 kg gemalen rundsvlees
10 stuks donut broodjes
50 g kappertjes
200 g gemengde sla
10 stuks smeltkaas Cheddar

BEREIDING
1. Meng het gemalen rundsvlees met de BBQ BEEF RUB en de 

BOURBON WHISKEY BBQ SAUS. Bak of grill deze op de BBQ.
2. Neem een doorgesneden donut broodje en smeer op de 

onderkant wat AMSTERDAMSE UITJES SALSA, leg wat salade 
erop, daarop de gebakken burger, plak kaas, BARBECUESAUS 
en werk af met wat gebakken kappertjes, leg de bovenkant er 
op.

3. Presenteer met wat gebakken uien met miso, en wat zoete 
aardappelfrietjes

Voorbereidingstijd 
30 min

Bereidingstijd 
15 min 

Liever een veggie of vegan optie? Met 

onze VEGANMELANGES maak je heel 

snel een lekker alternatief, ook voor 

de sausjes zijn er leuke vegan opties 

verkrijgbaar

Chef’s Tip

10



Gegrilde asperges 
met Hollandaisesaus

INGREDIENTEN

Apollo Essential Miso Bouillon

50 g Apollo Professional Zeezout 
grof
50 g Apollo Professional Peper 
Steak Zwart
Apollo Professional Hollandaisesaus

50 stuks asperges, witte (geschild) 
of groene

BEREIDING

1. Borstel de Asperges met de MISO BOUILLON en gaar ze op de 
BBQ.

2. Breng op smaak met ZEEZOUT GROF en PEPER STEAK ZWART, 
warm de HOLLANDAISESAUS op. Presenteer de asperges met 
de saus.

Voorbereidingstijd 
10 min

Bereidingstijd 
15 min 

Recept10

10

Breng de Hollandaisesaus 

op smaak met een vleugje 

witte wijn, witbier, saké, 

enz… Ook toevoegen van 

bv graanmosterd, pickles, 

chutney, kan je een leuke 

variatie geven aan je 

gerechten.

Chef’s Tip
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Zeebaars op BBQ  
met Ginaise

INGREDIENTEN

Apollo Professional 
Hollandaisesaus

50 g Apollo Professional  
BBQ Seafood Rub

10 stuks zeebaarsfilet met vel

50 cl gin (een ziltige gin is hier 
compatibel)
100 g verse tuinkruiden (dille, 
peterselie, bieslook...)

BEREIDING
1. Kruid de zeebaarsfilets met de BBQ SEAFOOD RUB. Grill op de 

BBQ, eerst op de velkant.
2. Warm de HOLLANDAISESAUS op en meng met de Gin en de 

verse tuinkruiden.
3. Presenteer de vis op bord en werk af met wat groentjes en de 

Ginaise.

Voorbereidingstijd 
10 min

Bereidingstijd 
10 min 

10

Liever geen alcohol gebruiken 

in dit recept? Varieer met 

Sinaasappelsap, Truffel, 

Tapenade van Paprika of 

olijven om te varieren met de 

saus.

Chef’s Tip



Voorbereidingstijd 
30 min

Kreeft van de barbecue

Bereidingstijd 
10 min 

10

INGREDIENTEN

Apollo Professional Saltwell  
Zeezout

Apollo Professional  
Hollandaisesaus

Apollo Professional Knoflookpeper

Apollo Professional Chillies Flakes

Apollo Professional Paprika  
Smoked

5 verse kreeften (1 kreeft voor 2 
personen)

Roomboter

2 sjalotjes, fijn gesneden

1 grote venkel

Sepia kroepoek

2 dl olijfolie

300 g verse zeekraal

BEREIDING

1. Maak de marinade door de olie te mengen met de 
KNOFLOOKPEPER, een mespuntje CHILLIES FLAKES en de fijn 
gesneden sjalotjes. Breng op smaak met SALTWELL ZEEZOUT.

2. Halveer de verse kreeften, haal eventueel de darmkanalen eruit, 
spoel ze even onder de koude kraan, dep ze droog. Doe de 
kreeften in een schaal, napeer de marinade over het kreeften 
vlees, laat lekker even intrekken.

3. Snij ondertussen de venkel in zeer dunne reepjes met een 
mandoline, bak de kroepoek in wat olie. Zet de saus klaar, meng 
de HOLLANDAISESAUS met wat PAPRIKA SMOKED.

4. Maak de zeekraal schoon en bak deze bij doorgeven even in wat 
roomboter en peper samen met de venkel in een alubakje op de 
barbecue.

5. Grill de kreeft eerst aan op de schaalzijde gedurende 2 minuten 
in een matig hete grill, draai ze even om en grill nog 2 minuten. 
Laat ze dan even rusten - doorgaren op een warm plekje.

6. Dresseer de groenten en de sepia kroepoek decoratief op het 
bord, leg de kreeft erbij en napeer de warme saus op de kreeft, 
gratineer de kreeft lichtjes met een gasbrander.

Recept12

Om te voorkomen dat de kreeft uitdroogt tijdens het grillen, kan je deze kort 

pocheren in een bouillon voordat je deze op de barbecue legt. Hierdoor blijft de 

kreeft sappig en krijgt het toch die heerlijke rokerige smaak.

Chef’s Tip
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“Kreeft op de 
barbecue: simpelweg 

de ultieme 
zomerdelicatesse.” 



Gegrilde bloemkool

INGREDIENTEN

Apollo Essential Groentebouillon

50 g Apollo Professional Japanse 
Kruidenmelange
Apollo Professional Hollandaisesaus

2 stuks bloemkool

100 g graanmosterd

BEREIDING

1. Verklein de bloemkool in roosjes, marineer met de 
GROENTEBOUILLON. Bak op de BBQ tot groenten de 
gewenste gaarheid, breng op smaak met de JAPANSE 
KRUIDENMELANGE.

2. Warm ondertussen de HOLLANDAISESAUS op en meng er de 
graanmosterd onder. Presenteer de bloemkool op een bord met  
de saus of in een kommetje als bijgerecht.

Voorbereidingstijd 
15 min

Bereidingstijd 
20 min 

Recept14

10

Vervang de graanmosterd 

door bv; tomatenchutney, 

pickels enz… om een varatie te 

brengen.

Chef’s Tip
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Gegrilde côte à l’os

INGREDIENTEN

Apollo Essential Vleesbouillon

100 g Apollo Professional  
BBQ Beef Rub

1 kg Apollo Professional 
Bearnaisesaus

4 stuks côte à l’os

BEREIDING
1. Borstel het rundsvlees met de VLEESBOUILLON en gaar op de 

BBQ.
2. Breng op smaak met de BBQ BEEF RUB,  beide zijden en bak 

verder tot gewenste bakwijze. Laat het vlees rusten en versnij in 
tranches.

3. Warm de BEARNAISESAUS op, presenteer het vlees op bord, 
werk af met geroosterde groenten en saus.

Voorbereidingstijd 
10 min

Bereidingstijd 15 à
20 min 

10

Breng de BEARNAISESAUS op 

smaak met een vleugje witte 

wijn, witbier, saké, enz… Ook 

toevoegen van bv graanmos-

terd, pickles, chutney, kan je 

een leuke variatie geven aan je 

gerechten.

Chef’s Tip



Gegrilde maïskolven

INGREDIENTEN

Apollo Essential Groentebouillon

50 g Apollo Professional Zeezout 
grof
50 g Apollo Professional Peper 
Zwart Steak

10 stuks maïskolven

100 g gesmolten boter

BEREIDING

1. Borstel de maiskolven met de GROENTEBOUILLON en gaar ze 
op de BBQ.

2. Breng op smaak met ZEEZOUT GROF en PEPER ZWART STEAK 
en borstel nog in met gesmolten boter.

Voorbereidingstijd 
10 min

Bereidingstijd 
20 min 

Recept16

10

“Het leven is als een barbecue: 
je hebt geduld nodig om het 
vuur aan te steken, de juiste 
ingrediënten om het speciaal 
te maken, en de liefde om het 

te delen met anderen.” 
~ Curd Velghe
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Spies van scampi’s

INGREDIENTEN

Apollo Essential Miso Bouillon

50 g Apollo Professional  
BBQ Seafood Rub

40 stuks scampi’s gepeld

10 stuks satespiezen

2 stuks limoenen, in fijne schijfjes

2 stuks puntpaprika rood, in grove 
brunoise

BEREIDING
1. Maak de spiezen, wissel af met scampi, limoen en puntpaprika.
2. Borstel ze in met de MISO BOUILLON, kruid met de BBQ 

SEAFOOD RUB.
3. Bak ze kort op de BBQ of grill.

Voorbereidingstijd 
10 min

Bereidingstijd 
10 min 

10

Liever een pikante scampi? Breng op smaak 

met de PIRI PIRI MELANGE. 

Oosters smaakje? Borstel de 

GROENTEBOUILLON op de scampi en werk af 

met de JAPANSE KRUIDENMELANGE.

Chef’s Tip



Dorade “Barbecoa”

INGREDIENTEN

40 g Apollo Professional Piri Piri 
Kruidenmelange

700 g Apollo Professional 
Tortillasaus
25 g Apollo Professional Kappertjes 
Non Pareille
80 g Apollo Professional BBQ 
Seafood Rub

4 kg dorado, gekuist en ontschubt
100 cl Mezcal of Tequila
100 g rode uit, in grove brunoise
25 g groene olijven

BEREIDING

1. Neem een stuk alufolie, leg een vis op folie, kruid met de BBQ 
SEAFOOD RUB en PIRI PIRI KRUIDENMELANGE, overgiet met 
wat gesmolten boter en de Mezcal, plooi tot een papilotte en 
plaats op de bbq, bak tot de vis gaar is.

2. Bereid ondertussen de Mexicaanse saus (eventueel op de bbq), 
stoof de rode ui in wat olijfolie, flambeer met wat mezcal en 
blus met de TORTILLASAUS, voeg wat kappertjes en olijven toe. 

3. Leg de gebakken vis op een bord, plooi de folie open en werk af 
met een portie saus op de vis, geef er wat verse limoenpartjes 
bij.

Bereidingstijd 
30 min

Voorbereidingstijd 
10 min

Recept18

Serveer hierbij een Quinoa gerechtje of 

een Mexicaanse gebakken rijst.

Chef’s Tip

10
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Varkenshaasje op 
Peruviaanse wijze

INGREDIENTEN

25 g Apollo Professional BBQ  
Rub Lamb/Porc

25 g Apollo Professional BBQ  
Beef Rub

2 kg varkenshaasje
200 g karnemelk (ongezoet)
200 g plantaardige olie 
(zonnebloemolie)

BEREIDING
1. Meng de plantaardige olie met de karnemelk en beide BBQ 

RUBS, marineer het varkenshaasje minimum 12 uur in de 
koeling.

2. Haal het varkenshaasje uit de marinade en verwijder de 
overtollige marinade van het vlees.

3. Stook de bbq mooi heet zodat de kolen volledig grijs zien, leg 
het vlees direct op de kolen en bak aan alle zijden tot een mooi 
korstje, neem uit de kolen en laat nog enkele minuten verder 
garen in een zone van onrechtstreeks vuur.

4. Laat het vlees rusten en snij in mooie tranches, presenteer met 
een mooi slaatje en eventueel zoete aardappelen op de bbq.

10

Bereidingstijd 
15 min

Voorbereidingstijd 
10 min

Ook een mooi stukje kalfsvlees is zeer 

lekker klaargemaakt op deze manier.

Chef’s Tip



Taboulé van bloemkool 
en brocolli

INGREDIENTEN

500 Apollo Professional Mayo 
Mosterd

20 g Apollo Professional Italiaanse 
kruiden

500 g bloemkool, in roosjes

500 g broccoli, in roosjes
250 g kerstomaten, in partjes
200 g rode puntpaprika, in fijne 
brunoise

BEREIDING

1. Cutter de bloemkool en broccoli tot taboule grootte.
2. Meng de MAYO MOSTERD met de groenten en de ITALIAANSE 

KRUIDEN.

Voorbereidingstijd 
20 min

Bereidingstijd 
10 min 

Recept20

10

“Niet te onderschatten, de 
bijgerechten bij een barbecue 

zijn als de harmonieuze 
achtergrondmuziek die de 

hoofdact versterkt. Ze voegen 
diepte, smaak en diversiteit toe 

aan het geheel.”
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Geroosterde gamba’s 
met bieten-sinaassalade

INGREDIENTEN

50 g Apollo Essential 
Groentebouillon

50 g Apollo Professional  
BBQ Seafood Rub
100 ml Apollo Professional Mayo 
Peppadew
100 ml Apollo Professional Mayo 
Limoen-Koriander
400 g Apollo Professional Honing 
Mosterdsaus

40 stuks gamba’s

2 stuks rode bieten

1 stuk venkel

3 stuks sinaasappels
50 g olijfolie
1 kg gemengde sla

BEREIDING
1. Kook de rode bieten in de GROENTEBOUILLON, koel af, 

verwijder de schil en snij in partjes.
2. Schil de sinaasappel en snij “a vive”, pers de rest van het sap uit 

de sinaas, zet opzij, snij de venkel met de mandoline zeer fijn, 
marineer met het sinaasappelsap.

3. Presenteer op een mooi bord, leg wat salade, sinaaspartjes, 
rode bieten partjes, venkel op het bord, breng op smaak met de 
HONING MOSTERDSAUS.

4. Leg de gebakken gamba’s op de salade en werk met een 
paar dotjes van de MAYO PEPPADEW en de MAYO LIMOEN-
KORIANDER.

Voorbereidingstijd 
30 min

Bereidingstijd 
10 min 

10



Barbecueën: De Kunst van het Vuur 
en de Gezelligheid

Recept22

Bij barbecueën draait het niet 
alleen om het eten, maar ook 
om de kunst van het vuur en 
de gezelligheid. Het begint 
allemaal met het zorgvuldig 
aansteken van de kolen of het 
regelen van de gasvlam. De 
geur van smeulend houtskool 
of het sissen van de vlammen 
voegt een authentieke sfeer 
toe aan de hele barbecue-
ervaring. Het is een kans om te 
ontsnappen aan de dagelijkse 
beslommeringen en te genieten 
van de eenvoudige geneugten 
van het leven.



Barbecueën is wellicht de oudste vorm van koken: het creëren van vuur, er iets boven 
plaatsen en je eten erop leggen. In een wereld zonder elektriciteit of gas zouden we vaak 
naar de barbecue grijpen! Het is nog altijd leuk om met vuur te spelen, maar barbecues 
met een stekker zijn natuurlijk ook ontzettend handig. Je kunt bij wijze van spreken twee 
hamburgers grillen en meteen het zomergevoel ervaren. Nog leuker wordt het als je voor 
meer mensen gaat barbecueën, want een barbecue staat symbool voor zon, samenzijn 
en gezelligheid. Bovendien staat het vaak garant voor overvloed! Elke kok weet dat er veel 
meer mogelijk is dan de gebruikelijke favorieten (saté, stokbrood - we zijn er dol op), dus 
wat extra inspiratie voor de barbecue is altijd welkom.

Nu we het hebben over barbecue-inspiratie, laten we eens kijken naar enkele 
barbecuetechnieken die je repertoire kunnen uitbreiden. Een klassieke techniek is direct 
grillen, waarbij het voedsel rechtstreeks boven de hittebron wordt geplaatst. Dit is perfect 
voor het grillen van steaks, hamburgers, worstjes en groenten die snel garen. Het resultaat 
is een sappige textuur en een heerlijke rokerige smaak.

Een andere interessante techniek is indirect grillen, waarbij de hittebron zich aan de zijkant 
van de grill bevindt en het voedsel langzaam gaart door convectiewarmte. Dit is ideaal 
voor grote stukken vlees, zoals hele kippen, ribben of varkensschouders. Door de langere 
kooktijd krijgen de smaken de kans om zich te ontwikkelen, waardoor je een mals en 
smaakvol resultaat krijgt.

Roken is ook een populaire techniek bij het barbecueën. Door voedsel langzaam te garen 
boven smeulend houtsnippers of houtblokken, kun je een subtiel rokerige smaak aan je 
gerechten toevoegen. Denk aan gerookte zalm, pulled pork of zelfs vegetarische opties 
zoals gerookte tofu. Het vergt wat geduld en beheersing van de temperatuur, maar de 
smaakervaring is de moeite waard.

Voor de avontuurlijke grillmeesters zijn er ook technieken zoals het gebruik van een 
spiegelei, waarbij het voedsel wordt bereid op een hete gietijzeren plaat. Dit is ideaal voor 
gerechten zoals gebakken rijst, knapperige groenten of zelfs het bakken van een eitje 
tijdens het barbecueën. Het voegt een element van verrassing en veelzijdigheid toe aan je 
barbecuevaardigheden.

Dus, of je nu een traditionele houtskoolbarbecue verkiest boven een elektrische variant, of 
je nu kiest voor direct grillen, indirect grillen, roken of experimenteren met een spiegelei, 
barbecueën is en blijft een geweldige manier om te genieten van goed gezelschap en 
heerlijk eten. Dus verzamel je vrienden en familie, laat het vuur knisperen en geniet van de 
magie van het barbecueën.
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