Gepofte knolselderij van de BBQ

Nodig:
1 knolselderij
Roomboter of kruidenboter op kamertemperatuur
Kruiden/smaakmakers naar smaak
aluminium folie

Bereiding:
Stook de kamado op naar 180 graden celcius en plaats het rooster in het midden van de barbecue. Boen de knolselderij goed schoon met een nieuw schuursponsje.
[bookmark: _GoBack]Scheur twee rechthoekige stukken aluminiumfolie af en leg deze als een kruis op elkaar. Prak vervolgens het gewenste kruiden/smaakmakers door de room-/kruidenboter. Leg de knolselderij op het werkblad, met de ‘wortelkant’ naar boven en snijd hem van daaruit in (in 8 gelijke delen). Smeer de knolselderij helemaal in met de boter en doe ook wat in de inkepingen. Plaats daarna de knolselderij in het midden van het aluminiumfolie en vouw de stukken folie naar boven. Alles dient strak goed aan te sluiten en luchtdicht zijn. Pof de knolselderij gedurende 2 uren helemaal gaar in de gesloten barbecue. Haal daarna de knol er uit en laat nog 5 minuten in de folie afkoelen. Vouw een klein stukje open en prik in de knolselderij met een sateprikker: de zou heel mooi door het ‘vlees’ heen moeten gaan en dan is hij echt gaar.
