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De |ekkere stroop uit Limburg. Sinds 1903.




Sinds 1903 bereidt Canisius

de heerlijkste stroop.

Nog steeds volgens een beproefd
en ambachtelijk recept.

Puur natuur. Nog altijd even lekker.

M J M@UWEN

STRPEN




SAMEN UIT, LEKKER THUIS
MET CANISIUS STROOP

De barbecue roept het oergevoel van gezelligheid op.
In een natuurlijke omgeving terug naar de oertijd.
Zodra er vuur was, ging de mensheid al aan het grillen.
In landen met een warm klimaat behoort de barbecue
intussen tot het culinaire erfgoed.

Canisius stroop en barbecue? In het streven om vooral puur
te BBQ-en vullen de stroopvarianten dit verlangen perfect in.
Als basis voor een barbecuesaus, verfijnde marinade of als
geraffineerd smaakcontrast. Het authentieke en natuurlijke
karakter van elk barbecue-gerecht in dit receptenboekje
weerspiegelt zich in Canisius stroop. Gemaakt en bereid
zoals het hoort. Eerlijk en heerlijk.

‘BBQ-EN MET CANISIUS STROOP’ zorgt voor een verrassende
barbecuebeleving. Het haalt de stroop letterlijk van de kast
naar de buitenkeuken, om een verrassend verrukkelijke

twist te geven aan gerechten zoals Strooppittige Javaanse
spareribs, Limburgse aardappelsalade met stroop, hotdogs
met stroperige uien of Livarballen in stroopsaus.

Zomer of winter, deze gerechten met stroop laten
elke barbecue buiten-gewoon smaken.
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GEITENKAAS VAN DE BBQ MET
SPEK EN PEREN-APPELSTROOP

Voorgerecht voor 4 personen

« 4 stukjes zachte geitenkaas schijfjes

« 4 plakjes gerookt ontbijtspek

. 4 el port

. 1 stuk peer, geschild en in blokjes gesneden

. 10 gram rucola

e 2 el CANISIUS PEREN-APPELSTROOP

* 4 sneeén krentenbrood

« 4 stukjes aluminiumfolie groot genoeg om
de geitenkaasje in te kunnen pakken

Bereiden
1. Wikkel om ieder schijfje geitenkaas
een plakje ontbijtspek.
2. Leg op een velletje aluminiumfolie.
3. Verdeel de blokjes peer over de geitenkaasjes
en besprenkel met rode port.
] b 4 Y 4. Schep op ieder geitenkaasje wat peren-appelstroop.
De echte PEREN-APPELSTROOP [ it i} ! 5. Vouw de pakjes dicht en laat warm worden op de BBQ.

zorgt voor een pure ‘'smaak-
touch’ in dit gerecht. Bereid
met 455 gram peren en 245
gram appels per 100 gram.
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6.  Gril het krentenbrood en leg op het bord

en verdeel hierover de rucola.
Leg op iedere snee krentenbrood
een warm geitenkaasje.




Weetje

De ambachtelijk bereide
CANISIUS PREMIUM RINSE
APPELSTROOP MET CITROEN
geeft een fris smaakcontrast
met de (Limburgse) mosterd.
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GESTROOPTE MOSTERDMAKREEL

Hoofdgerecht voor 1 persoon

1 stuk verse makreel, schoongemaakt

1 el mosterd (bijv. Limburgse)

1 el zonnebloemolie

1 el CANISIUS PREMIUM RINSE APPELSTROOP
MET CITROEN

Ya stuk venkel, in dunnen repen gesneden
Ya stuk ui, in ringen gesneden

1 el dragon, fijngesneden

6 el droge witte wijn

zout en peper uit de molen

1 stuk aluminiumfolie

Bereiden

1.

Neem het stuk aluminiumfolie en vouw het dubbel
om voldoende stevigheid te krijgen.

Wrijf het folie in met zonnebloemolie.

Meng de mosterd met de Canisius appelstroop

en smeer hier de buitenkant en buikholte van

de makreel mee in.

Doe de venkel en dragon in de buikholte en leg
de makreel op het folie.

Vouw de randen naar boven, giet de wijn bij

de makreel en bestrooi met peper en zout.

Vouw het folie luchtig om de makreel dicht

en gaar op de BBQ in 10 tot 20 minuten. [dddddd
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PITTIGE KIPPENVLEUGELTJES
MET STROOP EN SINAASAPPEL

Hoofdgerecht voor ca. 4 personen
* 24 stuks kippenvleugeltjes ng

+ 4 stuks sinaasappel _ &gJ
+  3teentjes knoflook *;

« 2 tl cayennepeper : e
«  5el CANISIUS APPELSTROOP : F

° zout

Bereiden
1. Was 2 sinaasappels en rasp de schil dun.
2. Pers de sinaasappels en de knoflook uit en roer

deze samen met de sinaasappelrasp door de stroop.
3. Breng op smaak met zout.
4. Voeg de cayennepeper toe en kook

de marinade tot een saus.
5. Zet een beetje marinade apart.
6. Laat de marinade afkoelen.
7. Meng de kippenvleugeltjes met de marinade
Weetje en laat afgedekt met folie 3 uur trekken in de koelkast.
De meest bekende CANISIUS 8. Doe de resterende marinade in een aluminium bakje
RINSE APPELSTROOP uit blik en zet op de warme BBQ.
is de smaakmaker van de 9. Haal de kippenvleugeltjes uit de marinade
stroop-sinaasappelmarinade. g en dep de resterende marinade eraf.

10. Leg de kippenvleugeltjes op het rooster,
g(aniiius? 12 BBQ-EN MET CANISIUS STROOP

smeer ze in met de warme marinade en gril ze aan
De lekkere stroop uit Limburg. Sinds 1903.

beide kanten bruin en gaar.




De CANISIUS RINSE
APPELSTROOP zorgt voor
een fris accent.
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GEGRILDE VIS

MET STROOPGLAZUUR

Hoofdgerecht voor 2 personen

2 moten vis, bijvoorbeeld zalm of kabeljauw
2 el honing

5 tl citroensap

1 stuk citroen

1 el CANISIUS RINSE APPELSTROOP

2 el basilicum, fijn gesneden

1 stuk lente ui, in dunne ringen gesneden
zout en peper

Bereiden

1.
2.

Cani;ius

Was de citroen en rasp de schil dun.

Meng de Canisius appelstroop met honing, citroenrasp
en citroensap en maak op smaak met zout en peper.
Dep de vis droog met keukenpapier en bestrijk aan
weerskanten met het appelstroopmengsel.

Doe de vis in een visklem of leg de vis

op een (BBQ)schaal.

Rooster de vis in ca. 10 minuten gaar op de BBQ.
Bestrijk tussendoor de vis af en toe met

het appelstroopmengsel.

Bestrooi voor serveren met basilicum en lente ui.

De lekkere stroop uit Limburg. Sinds 1903.




GEGRILDE (WATER)MELOEN

Bijgerecht

. 1 stuk watermeloen

. 2 el limoensap

. 2 el CANISIUS BIOLOGISCHE PEREN-APPELSTROOP
. 1 el honing

. 1 stuk limoen

e cayennepeper

. zout

Bereiden

1. Was de limoen en rasp de schil dun.

2. Mengin een kom de Canisius peren-appelstroop
met het limoensap, limoenrasp en de honing.

3. Voeg naar smaak cayennepeper en een beetje zout toe.
Snijd de watermeloen doormidden en vervolgens in
plakken van 1,5 cm dik.

5. Verwijder de groene schil en de witte stukken
net onder de schil.

6. Smeer één kant van de meloen in met

het stroopmengsel en leg met de ingesmeerde kant

op de BBQ.

Smeer de andere in en gril de meloen 2 tot 3 minuten

aan elke kant.

Weetje
Deze biologische stroop van . 7
geteelde peren en appels is
de pure smaakbasis van dit
fris BBQ-gerecht.
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RAMMENASSALADE
MET APPEL EN STROOP

Bijgerecht voor 4 personen

. 4009 rammenas

« 2 stuks wortel

. 1 stuk appel

. 1 el olijfolie

e 2elcitroensap

. 1 el CANISIUS PREMIUM PURE APPELSTROOP
. 1 el water

. zout

Bereiden

1. Roer de Canisius appelstroop los met het water
en roer vervolgens tot een dressing met olijfolie en
citroensap en maak op smaak met zout.

2. Schil de rammenas en snijd in luciferdunne reepjes
en meng met de dressing.

3. Maak de wortelen schoon en rasp ze grof.

Weetje :" : | 4. Was de appel en snijd, zonder klokhuis,

Het extra friszuur van - i ! in dunne reepjes.

de CANISIUS PREMIUM PURE LR ='_ 5. Meng de wortel en appel met de rammenas.

APPELSTROOP geeft Al

de dressing de juiste

smaaktoon.

ddddd
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STROOPPITTIGE
JAVAANSE SPARERIBS

Hoofdgerecht voor 4 personen

Net even anders dan de Amerikaanse standaard-ribs.

lets pittiger door de chilisaus, dus oppassen dat het niet
te heet wordt. De marinade is de bepalende smaakmaker.

. 2 kg lende spareribs (liefst klein met veel vlees)
. 2 el CANISIUS RINSE APPELSTROOP

Voor de marinade

* 300 ml ketjap manis

« 200 ml chilisaus

. 100 ml olijfolie

. 100 g bruine suiker

« 4 teentjes knoflook, uitgeperst
e 2 tlkerrie djawa

. 2 tl gember, geschild en geraspt
. 1 1l zout

Bereiden
1. Meng alle ingrediénten voor de marinade
en breng langzaam aan de kook.
2. Laat even doorkoken, roer goed door
en laat vervolgens afkoelen.
3. Haal 200 ml uit de pan, roer hier de Canisius
Rinse appelstroop doorheen en zet weg voor
later gebruik.
4. Snijd de spareribs in de gewenste porties.
5. Haal de spareribs door de marinade en doe in een pan.

De CANISIUS RINSE
APPELSTROOP geeft de
marinade een fruitig accent.
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6. Giet de resterende marinade over de spareribs
en laat 24 uur marineren. Roer enkele keren goed

om zodat de marinade verdeeld blijft over de spareribs.

7. Na 24 uur voeg je net zoveel water bij
de marinade totdat de spareribs net onder staan.

8. Breng aan de kook en laat in ca. 30 minuten gaar
stoven met de deksel op de pan.

9. Zetvervolgens de deksel schuin op de pan
en laat de spareribs in de vloeistof afkoelen.

10. Haal de spareribs uit de marinade en veeg overtollige
marinade met keukenpapier weg.

11. Rooster de spareribs op de BBQ. Eerst met de botjes
naar beneden, waardoor de bovenkant gemakkelijk
is te bestrijken met de appelstroopmarinade.

Na ca. 5 minuten de spareribs draaien en nogmaals
5 minuten roosteren. Let op dat de BBQ niet te heet is.

12. Haal de spareribs van de BBQ en bestrijk voor

serveren nogmaals met de stroopmarinade.
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APPELSTROOP BBQ-SAUS

De appelstroop maakt de saus lekker dik, waardoor ze zich
gemakkelijk aan het vlees hecht. De zoete, pikante smaak
past is heerlijk met kip en varkensvlees.

. 1 stuk appel

. 12549 ketchup

. 10049 bruine basterdsuiker

. 5 el citroensap

. 1 teentje knoflook, uit de pers
«  Yatlzout

. 5 tl peper uit de molen

. 2 tl gerookt paprikapoeder

. Y4 tl komijnpoeder

« 2509 CANISIUS APPELSTROOP

Bereiden
1. Schil de appel en snijd, zonder klokhuis, in blokjes.
2. Meng de appel met de overige ingrediénten
en breng zachtjes aan de kook.
3. Haal van het vuur en laat volledig afkoelen.
Klaar om de kip of (varkens)vlees te bedruipen.




KIPPIGE BBQ-SPIES
MET RINSE APPELSTROOP

Hoofdgerecht voor 4 personen
2 stuks kipfilets, in blokken van 1,5 tot 2 ¢cm
6 stukjes sjalot (klein)
2 el CANISIUS RINSE APPELSTROOP
1 el citroensap
1 el oregano
1 teentje knoflook, geperst
zout
satéprikkers

Bereiden

Week de prikker ca. 2 uur in koud water.

Schil de sjalot en snijd over langs doormidden.

Meng de Canisius appelstroop met citroensap,
oregano, knoflook en zout.

Meng de marinade met de kip en sjalot, dek af en laat
ca. 2 uur in de koelkast marineren.

Rijg de kip en ui om en om op de satéprikkers en
Weetje ) Y rooster op de BBQ rondom bruin en gaar.
Het subtiele accent
van de CANISIUS RINSE
APPELSTROOP zorgt voor
een perfecte smaakbeveling.
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GEMARINEERDE T-BONE STEAK

Hoofdgerecht voor 4 personen
. 4 stukken T-bone steak (ca. 1 kg)

. 125 ml olijfolie

. 1 el balsamico azijn

. 3 el CANISIUS RINSE APPELSTROOP in SQUEEZER
. 1 tl gember, geschild en geraspt

. 1 tl sojasaus, kikoman

Bereiden
1. Meng de olie met de balsamico azijn,
Canisius appelstroop, gember en sojasaus. .
2. Besmeer het vlees aan beide kanten met
ca. de helft van de marinade.
3. Dek af en laat ca. 3 uur in de koelkast marineren.
Grill de T-bone steaks op de BBQ aan beide kanten
bruin en de gewenste gaarheid. Besmeer het vlees
tijdens het grillen regelmatig met de overige marinade.
5. Besmeer het vlees met de resterende marinade

voor serveren.

De RINSE APPELSTROOP in
Squeezer is eigenlijk gemaakt
voor de pannenkoek.

Maar door het veelzijdige
gebruiksgemak is de flacon
inmiddels een basisingrediént
voor meerdere gerechten.
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HOTDOGS MET STROPERIGE UIEN

Hoofdgerecht voor 4 personen
. 25 g boter

. 400 g ui, geschild en in dunnen ringen gesneden

. 1 teentje knoflook, geperst

. 1 el bruine suiker

. 1 el CANISIUS APPELSTROOP

. 1 el runderbouillon

. 4 worstjes van goede kwaliteit

. 4 hotdog broodijes

. 1 el pittige mosterd (bijvoorbeeld Dyon of Colman’s)
ketchup

Bereiden

1. Smelt de boter in een pan en bak hierin de uien
met knoflook, onder voortdurend roeren, bruin en gaar.
2. Voeg de suiker, Canisius appelstroop, mosterd '

en bouillon toe en laat zachtjes koken tot de saus
dik en stroperig is.

3. Gril de worstjes rondom bruin en gaar op de BBQ.
Snijd de broodjes open en vul ze met
de gekarameliseerde uien en de worstjes.

5. Serveer met ketchup.

Weetje

De CANISIUS RINSE
APPELSTROOP geeft

de stroperige uien

een aangenaam natuurlijk
zoet accent.
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GEGRILDE GROENTESALADE
MET PERENSTROOP

Bijgerecht voor 4-6 personen
. 1 stuk aubergine, in dikke plakken
. 2 stuks rode paprika, zaad verwijderd
en in kwarten gesneden
. 3 stukken courgette, in dikke plakken
« 6 elolijfolie
. 1 stuk peer, geschild en zonder klokhuis,
in blokjes gesneden
. 50 g rucola '/’\6
«  2eltijm ”.’.
«  3elolijfolie .”
. 1 el citroensap
. 1 tl grove mosterd
. 1 el CANISIUS PERENSTROOP
. zout

Bereiden

1. Meng de groente met 6 el olijfolie,
Weetje } ' zogt naar smaak en tijm. |
De combinatie GEMENGDE e 2. Grilde groent.e.op de BBQ bruin en gaar.
PERENSTROOP met citroensap _ 3. Meng de Canisius perenstroop met 1 el water

en roer vervolgens tot een dressing met 3 el olijfolie,
citroensap en mosterd.

4. Meng de blokjes peer door de dressing.

5. Meng de gegrilde groente met de dressing
en bestrooi met de rucola.

en mosterd zorgt voor
s een smaakrijke combinatie.
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LIVARBALLEN MET STROOP

Snackgerecht voor 4 personen
. 500 g Livar gehakt

. 2 uien in ringen

. 2 el CANISIUS RINSE APPELSTROOP
. 150 dl water
«  olie

e zouten peper

Bereiden

1. Maak van gehakt balletjes.

2. Verhit olie in de pan en bak de balletjes in 10 minuten
bruin en gaar.

3. Hal balletjes uit de pan.
Bak de uienringen in 1 a 2 minuten in het bakvet
lichtbruin. Roer er de stroop met 150 ml water door
en roer de aanbaksels los.

5. Laat de saus in 2 a 3 minuten tot gewenste dikte
inkoken. Op smaak brengen met peper en zout.

6. Leg het vlees terug in de saus en houd op laag

vuur warm.

Weetje
’ Het Livarvlees onderscheidt

ﬁmwm zich ook qua smaak sterk van
m andere soorten varkensvlees.
Het vlees is rijper en doorregen

e . i
"'&n-_.mﬂ'"""'.) met vet.
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AL MEER DAN 110 JAAR...

Als in 1903 Jean Canisius, fruithandelaar in Schinnen,
zijn eerste stroop op grote schaal stookt, kan hij niet
vermoeden dat 110 jaar later zijn stroop de heerlijkste
voor elke smaak is, door kwaliteit en traditie.

DE KEUZE VAN DE CONSUMENT

Canisius weet als geen ander hoe lekkere stroop
gemaakt wordt en de consument waardeert dit.
Een pot Canisius ontbreekt in geen enkele keuken.

Er gaan maar liefst zeven kilo appels in 1 kilo zuivere
appelstroop. Appels, veelal afkomstig van fruittelers uit
de omgeving van Schinnen, met aandacht voor kwaliteit
en duurzaamheid geselecteerd en verwerkt. Zonder
toevoeging van additieven, kleurstoffen of kristalsuikers,
maar met een hoge voedingswaarde, die onze stropen
steeds populairder maken.




¥ e

PUUR KWALITEIT
Traditionele strooprecepten zijn de kostbare basis voor

onze hoogwaardige en geavanceerde productieprocessen.
De geautomatiseerde verwerking waarborgt een optimale
en constante kwaliteit. Alle stroop vullen wij in eigen fabriek
af om op weg te gaan naar de afnemers, een garantie

dat onze stroop zo vers mogelijk op tafel komt.

Canpsius. Hi
:'I'-!E_ﬂpbelsfrﬂop rinS; appclstrﬂ

INSPELEND OP DE MARKT

Onze stroop sluit aan bij de vraag van de consument.

Ons assortiment is ruim en verdeeld over traditionele,
biologische, speciale en premium stropen. Van het klassieke

;: r:’l rode blik rinse appelstroop tot fruitcombinaties, die voor

(T IES een aangename smaakvariatie zorgen. De premiumcollectie

i munt uit door een subliem hoog fruitgehalte en origineel

smaakaccent: stroop om de vingers bij af te likken.
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COLOFON

BBQ-EN MET CANISIUS STROOP

Is uitgegeven door Text Meester in opdracht van
Stroopfabriek Canisius Henssen BV, Nagelbeek 6-8,
6365 EK Schinnen (NL).

Idee, concept en samenstelling
Wim Gobbels en Jean-Pierre Henssen

Receptuur en Culinaire redactie
De Smaak Meesters, Vredenburg Creatief Culinair, e.a.

KIJK ONZE STROOPSTOKERS EENS IN HUN OGEN

Wil je eens zien hoe wij onze heerlijke stropen stoken,
bezoek dan het geboortehuis van Canisius. Voor een
rondleiding bijvoorbeeld door het stroopmuseum en

onze fabriek (vooraf reserveren: 046 443 1212), waarbij

je oog in oog komt te staan met onze rijke historie en onze
stroopstokers. En je mag proeven van de heerlijkste stropen
van Limburg. In ons stroopwinkeltje koop je niet alleen onze
stropen, je kunt er ook terecht voor een origineel gezond
cadeaupakket, of voor onze speciale Strooplekkernijen,
zoals chocoladetruffels en —repen, stroopmosterd, stroop-
dropjes, stroopkoekjes, stroopbier, zuurvlees of strooplikeur.
Ze zijn te lekker om allemaal op te noemen en de moeite
waard om te proeven en te geven. Onze stroopwinkel is
open van maandag t/m vrijdag van 13 tot 17 uur.

Ontwerp en opmaak
Query Design, Voerendaal

Gedrukt in Belgié

Ondanks de grootste zorg die is besteed aan receptuur

en uitwerking hiervan, kunnen noch de samenstellers noch
Canisius Stroop enige aansprakelijkheid aanvaarden voor
onverhoopte onjuistheden. Overname van tekst en/of
recepten is toegestaan mits bronvermelding:

BBQ-en met Canisius Stroop.

Verkoopwaarde: € 5,95

Eerder verschenen

Op strooptocht door Streekkeukens
Stampen en Stoven met Stroop
Smaaksensatie met Canisius Stroop
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De recepten zijn online te raadplegen via:
www.canisiusstroop.nl
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