Av -vous remarqué que
lorsqu it de grillades, la
bonne humeur s'installe et nous
avons soudainement un gott de
vacances et de soleil?
Menus grillades s’ouvre sur des
Tecettes savoureuses, que vous
prendrez plaisir 3 préparer sur
votre barbecue ou votre grille de
cuisson, en é1é comme en hiver.

Ne serait-ce pas la un bon moyen
pour vainere la morosité?
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MENUS GRILLADES

LES VIANDES

Steak au poivre (4 gauche, recette page 4),
bifteck mariné au vin rouge (a droite, recette page 3).

VIANDES

1 est bien agréable de se retrouver entre
parents et amis 4 I'occasion d'un barbecue !
Nous proposons dans ce livre de délicieuses
recettes et de petits secrets afin de faire de vos
grillades une réussite.
Le beeuf, le porc, lugne.m et le veau sont les
plats préférés des amateurs de grillades.
La cuisson au barbecue permet d'emprisonner
les sucs et toutes les saveurs des viandes.
Méme lorsque la saison du barbecue sera
terminée, la plupart des grillades de ce livre
pourront &tre réalisées dans une poéle
antiadhésive, sur le gril d’une plaque ou au four.

BIFTECKS | Bifteck mariné

(‘ UISSON DE
2 au vin rouge

BARBECUE

Pour obtenir une cuisson 3
parfaite, le secret consiste | Préparation :
saisir les biftecks, de 15 minutes + 1 nuit
fagon i ce que la viande | de macération
garde son jus et sa Twn/z\’ de cuisson
veur, Retirer le gra

visible pour éviter la Pwu' 8 personnes
moniée de flammes. &

Préchauffer le barbecue
4 température élevée

isir la viande 223
minutes de chaque ¢

8 fauxfilets
Sel et poivre

Marinade

250 ml de vin rouge
4 cuil. a soupe d'huile
d'olive

4 cuil. @ soupe de
concentré de tomate

1 oignon. émincé
Jinement

barbecue. l’mlrs\m rela
cuisson selon le degreé de

cuisson désiré (saignant,
i point, bien cuit). Pour
vérifier T cuisson du .
Kiftebie e cougez 3 gousses d ail, écrasées
viande. Appuyez des 1 pincée de cayenne
avec le bout d'une pince. | 1 zeéste de citron rapé
sil n-”mc F 2 feuilles de laurier

16
le bifteck estsuignant. §il | Mékinger tous les
résiste un peu, la cu ingrédien
esta point. il oppose inade. Déposer les

une nce tenace, il xcfilets dans un plat en
est bien cuit, verre peu profond. Verser

la marinade et ourner
les biftecks pour bien les
imprégner. Couvrir et
laisser mariner toute une
nuit au réfrigérateur.
outter et garder la
marinade, Préchauffer le
barbecue, 3 température
élevée, ou une podle
iadhésive.

isir les biftecks 2
minutes de chaque cOté.
Saler et poivrer. Réduire
I chaleur ou déplacer la
viande dans un éndroit
moins chaud du
barbecue. Badigeonner
régulierement de
marinade et griller selon
le degré de cuisson
désiré.

CONSEIL
Ne pas utiliser de
fourchette pour
retourner la viand
la fourchette perce I
viande et le jus
s'écoule, ce qui rend
viande séche et
moins tendre.
Servez-vous d'une
ince. Graissez la
grille du barbecue
pour éviter que la
viande colle.




| Steak au poivre

Préparation :

10 minutes + 2 heures
de macération

Temps de cuisson
variable

Pour 6 personnes

6 biftecks dans le filet

Marinade

Grains de poivres
mélangés, concassés
Graines de coriandre,
concassées

1 pincée de curry

4 cuil. a soupe d'huile

1 Mélanger les ingrédients
marinade.
2 Déposer les biftecks
dans un plat peu profond.
Verser la marinade et
retourner la viande pour
bien Pimprégner. Couvrir
et tenir au frais 2 heures,
en la tournant de temps
autre
3 Préchauffer le barbecue
i température élevée.
aisir le steak 223
minutes de chaque coté.
Saler. Réduire la chaleur.
Badigeonner réguliérement
de marinade et griller
selon le degré de cuis
désiré.

on

CONSEIL

Avant de griller la
viande quia mariné au
frais, laissez-la revenir
4 la température
ambiante.

ME GRILLADI

Cételettes
d’agneau grillées

Préparation :
30 minutes

Temps de cuisson :
10 minutes

pour 4 personnes

16 cételettes d'agnean,
dégra

Choisir une marinade ou
un beurre parmi les trois
recettes suivantes.

Marinade au madére

125 ml de madére

4 cuil. & soupe de sauce
sojet

4 cuil. & soupe de sauce
chili

2 échalotes

2 gousses d'ail, écrasées
Sel et poivre

Marinade provengale
125 g de concentré de
tomate

5 cuil. & soupe de vin
rouge

5 cuil. a soupe de
bouillon de poule
Origan

6 olives, émincées

1 oignon, émince

1 cuil. a soupe d'buile
dolive

Sel et poivre

Beurre anx herbes
125 g de beurre,
ramolli
Ciboulette
Persil frais

1 jus de citron

Marinade au madere -
Mélanger tous les
ingredients, Verser un peu
uce sur chaque
chtelette. Garder le reste
pour les badigeonner
pendant la cuisson.

Marinade provengale -
Mélanger tous les
ingrédients. Verser un peu
sauce sur chag
corelette. Garder le reste
pour les badigeonner
pendant la cuisson.

Beurre aux herbes -
Mélanger tous les
ingrédients. Déposer une
noisette de beurre sur
chaque cotelette.

Préchauffer le barbecue i
température élevée. Griller
les cotelettes 3 4 5 minutes
de chaque cdté, pour avoir
une cuisson rosée.
Badigeonner pendant la
cuisson de marinade.

OTE
Les beurres parfumés
relevent le gott des
aliments.
Une noisette de beurre
sur une pomme de
terre ou des légumes,
sur une grillade avant
4 cuisson est un
véritable délice.
Vous pouvez aussi
faconner le beurre en
rouleau, le mettre au
réfrigérateur et le
couperen tranches,
Déposez-les sur la
viande au moment
de servir.

VIANDES

Cotelettes d'agneau grillées accompagnées de la marinade au madére,
de la marinade provengale et du beurre aux herbes.




Steak ‘
aigre-doux

MENUS GRILLADE

déplacer I viande dans
un endroit moins chaud
du barbecue.

dil. Prechauffer 2
température elevée le

barbecue ou une pocle
Suisir les

30 minutes + 1 nuit
de macération
Temps de cu
variable
Pour 4 personnes

Sel et poivre

Marinade

125 mi de sauce
tomate

125 ml de vinaigre de
vin rouge

4 cuil. @ soupe de miel
1 cuil. @ soupe de
sauce soja

Moutarde forte

1 gousse d'ail, hachée
1 cuil. a soupe de
sauce Worcestershire

1 Marinade - Dans un
récipient, mélanger tous
les ingrédients.
2 Deposer la viande
dans un plat peu
profond, Verser k
rinade. Couvrir et
iner plusicurs
heures ou une nuit au
e

3 Prechauffer 3
température élevée le
barbecue ou une poéle
antiadhésive.

Saisir les biftecks 2
minutes de chaque ¢oté
Saler et poivre:
4 Reduire la chaleur ou

de
marinade et griller
selon le degré de
cuisson

ConselL

Les marinades.
COMposees
diingrédients acides,
tels que la sauce
tomate ou e vin,
doivent tre préparées
dans des plats en verre
au en porcelaine.

Steak béarnaise

Préparation
'I() minutes
s de cuisson :

6 biftecks dans le filet
Huile

3 gousses d'ai, &
Sel et poivre

Sauce béarnaise

60 ml de vinaigre

2 oignons nouveaux ou
échalotes

2 jaunes d'ceufs

125 mi de beurre, fond
Raifort rapé

Sel el poivre

1 Badigeonner les steak:
du mélange d'huile et

steaks 2. 3 minutes de
chaque coié:
poivrer, Réduire

1
viande dans un endroit
moins chaud du
barbecue. Badigeonner
régulierement de
marinade et griller selon
le degré de cuisson
désiré. Servir avec une
béarnaise.
2 Sauce béars Dans
sserole, porter

les échalotes. Diminuer la
chaleur et laisser mijoter 3
découvert jusqu'i ce que
ce soit réduit

Faire refroidi

3 Déposer les jaunes
dioeufs et les oignons
dans le bol du mixeur.
Incorporer le beurre
fondu encore chaud et
jonner jusqua ce que
ice soit lisse. Ajouter
le raifort, le sel et le
poivre. Mélanger.

CoNSEIL

Pendant lu cuisson au
barbecue, ne p
retourner la viande

trop souvent -
une fois de chaque
<oté, en lenduisant
de marinade.

VIANDES

Steak aigre-doix (a gauche), steak béarnaise (a droite).




Brochettes
d’agneau

Préparation

18 minutes

Temps de cuisson :
12 minutes

Pour 6 persones
&

750 g d'agneatt, coupé
en cubes

1 concombre

3 tomates

Persil frais, haché

4 olgnons nowveax
Huile dolive

100 g de tabini

180 ml de yaourt
nature

MENUS GRILLADES

1 gousse d'ail, hachée
1 jus de citron

1 pincée de cayenne
1 pincée de paprika

1 pincée de cumin
Sel et poivre

1 Enfiler les morceaux
dagneau sur 6 12
brocheties

2 Dans un saladier,
mélanger le concombre,
les tomates, le persil, les
oignons nouveaux et
Ihuile diolive. Saler et
poivrer. Tenir i fra
3 Cuire les brochett
sur le gril legerement
huilé, environ 12
minutes, en les

retournant de temps

autre.

4 Mélanger le tahini, le
il, le jus de

yaourt, I

citron, le persil, le:

épices
poivr

5 Servir les brochettes
vec la sauc
la salade de concombre.

Note

le sel et le

Le tahini est un

condiment & base de

araines de sésame.

On le trouve a

produit

vee e
atiques.

Brochettes d agneat

ni et

Brochettes de
veau 2 I'orientale

Préparation

6 minutes + 2 heures
de macération

Temps de cuisson

12 minutes

Pour 4 a 6 personies

750 g d'escalope de
vean, coupée dans la
longueur

12 brocbettes en bois
o en banbon

VIANDES

125 ml de sauce aux
prunes

2 cuil. & café de satice
soja

1 gousse d'ail, hachée
12 cnil. @ café de
gingembre frais, rapé
1 pincée de cayenne

1 Enfiler a viande sur les
brochettes,

2 Préparer fa marinade,
en enduire les brochettes
et les cuire 4 minutes

sur la grille du barbecue.
Badigeonner

marin;
3 Servir les brochettes

de.

Nore
L sauce aux prunes
chinoise est vendue

en bocal dans les

magasins ou rayons
siatiques.




VIANDES

| Beeuf grillé Steak moutarde

4 la mexicaine

Préparation
10 minutes + 2 heures
e macération

ips de cuisson

able

Pour 4 personnes

Préparation :
15 minut :
Temps de cuisson : S

1 heure 20

Pour 4 persontes

pS 4 tournedos
1,5 kg de plat de cotes Selernotes
375 ml d'eau
illes de laurier M
50 de cassonade Moutzrde forte
1 gousse dail, pité 2 cuil. d soupe de
madere
Sauce 2 cuil. d café d'buile
1 oignon, émincé dolive
Simement Poivre noir, concassé
1 gousse d'ail, écrasée
1 cuil. @ soupe d'huile
dolive
400 ml de sauce tomate
2 cuil. a soupe de
vinaigre de cidre
1 cuil. a soupe de chili
1 cuil. a café d'origan
1 cuil. a café de cumin
Sel et poivre

la Chiletrtn déplacer I
iande dans un endroit
moins chaud du
barbecue.
i lenr Griller selon le degré de
Cuire au four de S 3
40 minutes en
retournant et en
badigeonnant souvent
uce pendant la
Steak moutarde (@ gauche), baeuf grillé a la mexicaine (a droite).

1




Cbtes de porc
Madras

Préparation :
30 minu
de macération

Temps de cuisson :

15 minutes
Pour 6 personnes

6 cétes de porc

Marinade
60 g de confiture

+ 1 heure

MENUS GRILLADES

d'abricots

4 cudl, a suupe de nectar

d'abrict

Seuth @ mupe de vin
lanc

1 cuil. a soupe d'buile

1 cuil. a soupe de miel

2 cuil. @ café de curry

1 pincée de chilt

Sel et poivre

1 Bien mélanger tous les
ingrédients de la marinade,
2 Déposer les cotes de
pore dans un plat. Verser la

marinade et enrober la
viande. Couvrir et tenir au
ais 1 heure, en la
retournant de temps i
re.

3 Egoutter les cotes de

orc et garder a marinadle.

réchauffer le barbecue
température moyenne.
Cuire les cotes
minutes de chaque coté
sur la grille légérement
huilée du barbecue.

Quand on achéte
du pore, il doit &ure
T0sE et non rouge,
la yiande ne doit
pas saigner.

Faites cuire le porc
longtem,

1l e mangé WUOUS
bien cuit.

Tarmb.

de marinade.

Jambon @ la mangue (en bas

de pore Madras (en baul).

a la mangue

Préparation :

15 minutes

Temps de cuisson :

§ minutes

Pour 8 personnes

g

8 tranches de jambon

épaisses d'un cm

Huile

3 muuguus. pelées et
oupé

e, a aoilie de jus
d'orany

2 il o soupe de
beurre, fondit

1 cuil. a soupe de sucre
brun

1 cuil. a café de
gingembre frais, ripé

1 pincée de clou de
girofle moulu

1 Alaide dun petit
couteau tranchant, inciser
le bord des tranches de
jambon pour éviter
queelles se déforment
sous effet de la chaleur.
Badigeonner d'huile.
Passer la mangue au
mixeur jusquia ce que ce
soit lisse. Ajouter le jus

ViaNpes

dorange, le beurre fondu,
le sucre, le gingembre et
le clou de girof

Mixer 30 sccondes.

3 Prechauffer le
barbecue & température
moyenne.

Cuire le jambon sur le gril
legerement huilé, environ
4 minutes de chaque
cbté, en badigeonnant
souvent du mélange de
mangue.

Servir le jambon avec a
purée de mangue.

ConselL

En modifiant la
hauteur de I grille de
cuisson, il est
possible de faire
varier l'intensité de
la chaleur. On place
généralement la
grille 3 15 em de la
source de chaleur
du barhecue.

Filet de boeuf

I’npammm

20 minu

Temps bl
variable

Pour 8 personites

1 filet de beeuf de 1,5 kg
2 cuil. a soupe d’huile

1 gousse dail, bachée
Sel et poivre

1 Préchauffer le
barbecue & température

élevée, Badigeonner le
filet du mélange d'huile,
dail, de sel et de poivre.
2 Saisir le filer 22 3
minutes de chaque cdté
sur la grille [égerement
huilée. Rédui
chaleur ou déplacer ki
viande dans un endroit
moins chaud du
barbecue. Poursuivre la
on selon le degré
le 1

30 minutes.
Retourner §

Ainsi on pourra offirdu
beeuf bien cuit, & point
u saignant.

Servir avec une sauce au
raifort ou une sauce
béarnaise (voir recette
page 6).

CoNsEIL

Si 'on utilise un
barbecue i charbon de
bois, attendre quiil 'y
ait plus de flamme.

La viande est meilleure
a I chaleur des

braises.




Agneau et légumes
|en papillote

Preparation :
15 minutes
Temps de curisson :
‘ 16 minute

Pour 4 personnes

4 petites pommes de terre
1 patate douce

4 conrgettes

20.g de bewrre
Ciboulette

16 cotelettes d'agnean

, ont

oupe de
marmelade de
gingembre

i de cuil. a café de
gingembre moulu
Sel'et poivre

MENUS GRILLADES

1 Piquer les pommes de
terre avec une fourchett
Cuire les pommes de terre
et les morceaux de patate
douce a I vapeur.

2 Répartir les pommes de
terre, la patate douce
coupée en 4 et les
courgeties coupées en
troncons au centre de

4 careés de pap
draluminium. Déposer du
beurre dans chaque
papillote et saupoudrer de
ciboulete fraiche. Saler et
poivrer, Fermer les
papillotes hermétquement.
auffer le barbecue
A température moyenne.
Déposer les papiliotes sur
le gril. Cuire 5 2 7 minutes,
Placer les corelettes sur la
grille légerement hu
aire griller environ 4
minutes de chague ¢

A\XLL“]( or le jus d'ananas, la

e gingembre

Baiigecnner)
de ce mélange,
“uire agn
¢ les tranches
diananas sur le barbecue
et les faire dorer de chaque
coté. Servir les cotelettes

ec les tranches d'ananas
et les papillotes de
legumes

ConsElL

Ouvrez les papillotes

avee précaution pour

ne pas vous britler

avec la vapeur.

Vous trouverez de la

;,mw marmelade,
britannique,

(Lm\ les épiceries.fines.

Agneau et légumes en papillote

Brochettes
de bee
4 la brésilienne

2 cuil. a café de jus de
citron

2 gousses d'ail, pilées

8 petites courgettes vertes

Préparation : 8 petites courgettes
18 minutes + 1 heure jaunes
8¢

de
Temps de cuisson

12 minutes

Pour 8 personnes

750 8 de boeuf coupé
en cubes

1 cuil. a soupe de miel
1 cuil. a soupe de café
instantané

Sel et poivre

1 Faire mariner la v
1 heure dans le mél
de miel, de café, de
citron et d'ail.

2 Enfiler la viande sur des
brochettes, en aliernance
avec les courgettes et les
champignons.

us de

= =3 =3 = |
Brocheltes de beeuf  la brésilienne

iffer le b
A temperature élevé
Cuire les brochettes sur

la grille légérement

huilée 42 6 minutes de
chuque cote.

4 Servir les brocheties
avec une salade et du riz.

becue

Si l'on ne trouve pa
de courgettes jaunes
on peut les remplacer
par du potiron,




| Travers de porc

Préparation :

55 minutes + 33 4 heures
e réfrigération

Temps de cuisson

20 minutes

Pour 4 personnes

1,5 kg de travers de porc
4 cuil. a soupe de sauce
sofa

4 cuil. @ soupe de sauce
tomate

1 cuil. & soupe de jus de ‘
citron

Sauce chilt

1 Déposer les travers dans
une grande

a

doux. Retirer du feu
Egoutter et déposer les

trayers dans un plat peu

profond.
2 Mélanger le reste des
ingrédients, en

brdigeonner les travers.
Couvrir et tenir au frais
4

3 Préchauffer le barbecue
A température basse. Cuire
les travers 15 em de la
source de chaleur.

Les retourner et les
badigeonner de marinade

environ 20 minutes.

Le pore cuit peut 2ire
conservé pl
jours au réfrigérateur
Ml est aussi bon froid
que chaud.

16

MENUS GRILLADES

Travers de porc
au miel

Préparation
45 minutes
Temps de cuis
40 minutes
Pour 4 personnes

on :

P

1.5 kg de travers de pore
4!’(/ ml de sauce tomate

Y cuil. d soupe domist
Poivre

1 Déposer les travers dans
une casserole. Couvrir
dreauet faire bouillir 40
minutes. Fgoutter.
Déposer les travers dans
un plat i four.

nger la sauce
tomate, lail, le miel et ¢
poivre. Verser sur les
travers.

3 Préchauffer le four
180 °C. Faire griller les
travers 40 minutes.
On peut aussi cuire
direciement les travers sur
le barbecue i température
moyenne. Les badigeonner
pendant la cuisson.

Cétes de porc
aigres-douces

Préparation

30 minutes + 1 heure
de macération

omps de cutisson :
15 minutes

Pour 6 personnes

&

1 cuil. a soupe de
marjolaine ou de sauge,
1chi

2 cuil. a soupe de sauce
soja

2 cuil. a soupe de
madére

1 gousse d'ail, bachée
6 cétes de porc

250 ¢ d'ananas, coupés
en morceaux

12 pruneaus, dénoyautés

1 Mélanger les quarre
premiers ingrédients.
Verser la marinadle sur
les edtes, dans un plat
pet profond.

Ajouter les ananas et les

ux. Couvrir et

r au frais 1 heure.
outter et gardler k

marinade. Enfiler les

fruits sur 24 3

brochettes. Faire cuire

VIANDE

les cotes sur le gril du
barbecue 7 minutes 4
chaleur moyenne

3 Déposer les brochettes
de fruits sur le barbecue.
Poursuivre la cuisson

en les badigeonnant
de marinade, jusqu
que le porc soit cuit
et que les fruits soient
chauds. Servir le porc
avec les fruits.

ce

CONSEIL

Au barbecue, les cotes
de porc cuites 4 feu

vif risquent de se
dessécher, il faut donc
les cuire 4 feu plus
doux et un peu plus
longtemps.

Travers de porc (en baut), fravers de porc au miel (a droite),

coles de porc aigre

-douces (@ gauche)




MENUS GRILLADES

LES HAMBURGERS

Hamburgers au poulet (en bas), bamburgers de porc mexicains (en haut).

s sont
imples a préparer au barbecue et
réables 2 manger. Ils varient i

HAMBURGERS

Grement I'un des plats

l'infini, au gré de notre imagination. Voici six

recettes de hamburgers plus délicieus
amburge
au heeuf, au fromage, végétariens ou a

que les autres.

s les unes
au poulet, au pore,

il y en a pour tous les goits. Garnissez-les de
vos condiments préférés, de salade, de tranches
de tomates ou de cornichons.

5 TRUCS POUR RE:
LES HAMBURGERS

1 Diviser la préparation

en pans égales.

2 Fagonner les portions

avec les mains mouillée

rmer des p()nions
seur.

4 Mettre au rn. '

s 30 minutes avant

la cuisson.

re cuire 4 feu

, retourner 1 f

t la cuisson,

Hamburgers
au poulet

Préparation :

30 minutes + 5(] minutes
de réfrigératior

Temps de cuisson -

10 minutes

Pour 6 hamburgers

500 g de blanc de poulet
G oignons, coupés en
rondelles

1 12 cuil. & soupe de
thym

1 muj battu

Sel et poivre

1 Hacher le poulet

2 Ajouter et mélanger le
reste des ingrédients.
Former 6 parts et mettre
au frais 30 minut
3 Cuire 5 mmuu» de

burgers grillés et servir

avee des
choix.

sauces au

Hamburgers
de pore mexicains

Préparation :
30 minutes + 30 minutes
de réfrigération

Temps de cuisson

12 minutes

Pour 6 hamburgers

500 ¢ de porc maigre,
ché

1 poivron ve) EMinc
1 poivron rouge, émincé
3 cuil. a soupe de mas
en grains

50.g de mie de pain

1 cenf; battu

1 Dans un récipient,
mélanger le pore avec le

la viande,

reste des ingrédients
Former 6 parts et tenir au
frais 30 minutes.

2 Cuire 6 minutes de
L'Imquc €Oté. Dépos
sur ins & burgers
sl cr g ompagner
de sauce ketchup,
moutarde forte, tabasco,
ete.

ConselL

Utiliser une spatule 4
manche long pour
retirer ou déposer les
galettes de viande sur
e grill du barbecue.

Hamburgers de
beeuf aux oignons

Préparation :

30 minutes + 30 minutes
de réfrigération

Temps de cuisson :

10 minutes

Pour 6 bamburg
&

500 g de beouf, baché

1 oignon, émincé

1 couf, battu

2 gousses d'ail, écrasées
Sauce chili

1 pincée de curry

ers

1 Mélanger tous les
ingrédients avec les mains.
Former 6 portions et tenir
au frais 30 minu

2 Cuire S minutes.
Déposer sur des pains
ronds grillés, Servir avec
mayonnaise et condiments.
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Hamburgers
porc et fromage

Préparation :
30 minutes + 30 minutes
de réfrigération

Temps de cuisson :

% 14 minutes
bamburgers |

Pour

| Bamburgers porc ef fromage

20
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=2

5004 de poitrine de

pore, hachée

250 g de porc maigre,
baché

508 de cheddar rapé
30 de parmesan rapé
50.g de mie de pain

1 pincée de cayenne
Sel et poivre

Salade, tomates et
condiments

1 Hacher la poitrine et la
viande de porc. Ajouter
et mélanger le reste des
ingrédients. Former

6 parts et mettre au frais.

2 Cuire 6-7 minutes de
chtague cote, Déposer
sur du pain grillé. G:
48 tomales, e sl
de condi

le et

HAMBURGERS

NoTe
Les indications données.
ici pour la cuisson des

Hamburgers
agneau et herbes

uniquement les
barbecues électriques.
Sinon. il faut prolonger
le temps de cuisson,

Hamburgers
végétariens

Préparation :
30 minutes + 30 minutes
de réfrigérai
Temps de cuisson :
12 minutes

Pour 8 hamburgers

rincés et Goulte:
1 oignon, éminc
1 carotte,
2cuil. a
graines de
rillées

1 gousse d'ail, bachée
2cuil. a soupe de
concentré de tomate
100 g de mie de pain
Tabasco

Sel et poivre

1 ceuf, légerement battu

1 Déposer les ingrédients
dans un mixeur
Re(l\nre en purée

conner 8 parts.
Tenis o 30 minutes.
3 Cuire sur le gril

30 minutes + 50 minutes
de réfrigération

Temps de cutsson :

10 minutes

Pour 8 hamburgers

&

1 kg d'agnean maigre,
baché

100 g de mie de pain

60 g de raisins secs

2 cuil. a café de cannelle|
2 cuil. @ café de
coriandre

1 branche de romarin

1 cenf, battu

er la
et tous les

1 Bienm
viande h
ing
Former § parts et tenir au
frais 30 minutes,

2 Cuire environ 5 minutes
de chaque coté
avee des condiments au
che

ConsElL

Pour cette recette,
choisir de I'agneau trés
maigre, selle ou gigot,
pour que le godt de la
viande ne soit pas trop.
fort.




MENUS GRILLADES

LE POULET, LE POISSON
ET LES FRUITS DE MER

Pou

e temps de cuisson au barbecue des
poissons et fruits de mer est assez court.

Les poissons enties

s et les darnes cuisent

normalement, mais pour les filets il est

ble de les cuire en papillote ou dutiliser

des filets de poisson & chair ferme.
Le poulet se cuit sous toutes ses formes : ailes,

, blancs,

pilons, cu

Une délicieuse nmnnade au citron ou aux
herbes fera honneur aux poissons et aux

volailles.

Ne laissez pas les poissons et fruits de mer
macérer plus de 30 minutes. L'acidité des
marinades, comme le citron ou le vin,

commence 4 les cuire.

Suprémes
de poulet
au citron

Préparation -
20 minutes

Temps de cuisson :
16 minutes

Pour 6 persoines

&

6 blancs de poulet

1 cuil. @ café de cumin
moulu

1 jus de citron vert

Sel et poivre

1 Saupoudrer les blancs
de poulet de cumi
Arroser de jus de citron
Suler et poivier.

2 Préchauffer le
barbecue 3 température
moyenne. Cuire le:
blancs de poulet sur le
aril huilé 6

Suprémes de poulet au citron, crevelles piquantes.

2

a8 minutes de chaque
e,

3 Servir avec un beurre
au citron, de la pita, ou
des crudi

Note

Pour éviter que les
blancs de pouler ne se
desséchent pendant la
cuisson, les badigeonner
d'un peu dhuile.

CoNSEIL

Pour éteindre les
flammes, lorsque le
gras dlune marinade
ou de la peau tombe
sur la braise,

uliliser un vaporisateur
deau.

s POISSONS ET FRUITS DE

MER

Crevettes
piquantes

Préparation -

40 minutes + 30 minutes.
de macération

Temps de cuisson :

4 minutes

Pour 4 personnes

750 g de grosses creveties
out gambas

150 ml d'huile

4 gousses d'ail, écrasées
172 cuil. @ soupe de sduce
chili

1 zeste de citron, ripé
1 cuil. a café de sucre
vz cuil. a café de poivre
NOIr, concassé

1 Deécortiquer les
crevettes. Les déposer
dans un plat en verre.

Couvrir et tenir au f
30 minutes.

3 prechauffer le barbecue
i tempéraure moyenne

plague I)ien i

h.Jd|gc<mn.m| de ananL
pendant la cui

Elles sont cuites
lorsquelles changent de
couleur.
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Poisson grillé
Preparation

20 minutes + 30 minutes
de macération

Temps de cuisson :

6 minutes

Pour 4 personnes

e

24

Morue & Uespagnole, poisson grillé.

MENUS GRILLADES

4 filets de poisson

a chair ferme

2 cuil. @ soupe de jus
de citron

2 cuil. @ soupe d'buile
diolive

1 vignon, émincé

1 cuil. a soupe

de pastis

Sel et poivre

1 Déposer les filets de
poisson dans un plat en
verre. Mélanger les
ingrédients et verser la
marinade. Couvrir et
laisser mariner 30 minutes,
2 Foutter les filets d

Sis
Seille legerement huflée
du barbecue 3 minutes de
chaque coté.

PouLET,

3 Accompagner de
quartiers de citron et de
mayonnaise au basilic.

Note

A lachat, vérifiez -
la chair des filets
de poisson doit
@rre ferme et
avoir une bonne
odeur marine.

Morue
a I'espagnole

Préparation
30 minutes + 30 minutes
de macération

Temps de cuisson

122 15 minutes

Pour 6 personnes

6 filets de morue
6 cercles de papier
daluminium

Marinade
150 ml de jus d'orange
1 jus de citron

2 cuil. a soupe d'huile
dolive

2 gousses d'ail, écrasées
1 cuil. a soupe de poivre
vert, concassé

172 cuil. @ café d'origan
1 pincée de cumin

1 Mélanger les ingrédients
de Ia marinade.

2 Déposer les filets dans
un plat en verre peu
a marinade.

3 Préchauffer le barbecue

Porsson:

i température moyenne.
Egoutter les filets de
poisson, les placer au
centre de clmquc cercle

de papicr. Saler et poivrer.
Fermer hermétiquement

les cercles de papier pour
former des papillotes.
Déposer les papillotes

sur la grille du barbecue
ou dans un four préchauffé
4200 °C. Cuire de 122

15 minutes. Servir avec

des quartiers de citron.

Filets de poisson
en papillote

Préparation :
20 minutes

Temps de cuisson :
104 15 minutes
Pour 4 personnes

&

T FRUITS DE

Filets de poisson en /m/ullo/u

MER

4 filets de poisson

2 cuil. a café de piments
Jorts, bachés

1 oignon, émincé

2 tomates

1 jus de citron

1 cuil. a soupe d'buile

1 cuil. & soupe de persil
Sel et poivre

1 Déposer chaque flet
sur un carré de papier
draluminium. Saupoudrer
de piments forts.

2 Déposer Ioignon et les
tomates coupées en
rondelles, Arroser de jus
de citron et d'huile.
Saupoudrer de persil,
saler et poivrer.

3 Fermer chaque
papillote. Déposer
gril du barbecue ou au
four & 200 °C et cuire de
104 15 minuts

an
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Ailes de poulet
grillées
aigres-douces

Préparation
30 minutes + 1 heure
de macération

Temps de cuisson :
45 minutes
Pour 8 personnes

£

250 g de confiture
dabricots

2 cuil. @ soupe de
vinaigre de vin blanc

1 cuil. a soupe de sauce
soja

1 cuil. a soupe de sauce
tomate

1 cuil. a soupe dhuile

1 gousse d'ail, hachée
Sel et poivre

24 ailes de poulet

1 Dans une casserole,
faire chauffer 2 feu doux
la confiture d'abricor

le vinaigre, la sauce soja.
la sauce tomate, I'huil
Iail, le sel et le poivre.
Verser sur les ailes de
poulet et bien mélanger.
Couyrir et laisser
macérer 1 heure au frais.
2 Fgoutter l'exces de
marinade.

Déposer les ailes sur la
plaque legérement huilée
cu four et cuire 30
minutes & four modéré
(180 °C).

Verser un peu deau sur
la plague du four, afin
que les ailes ne se
dessechent pas
Retourner les ailes

etles
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Iudxgeonmr pendant la

S e sl cireles
ailes au barbecue
température moyenne.

Nore

Les ailes de poulet
peuvent étre servies
en entrée ou en plat
principal,
accompagnées de riz
ou de légumes verts.

Pilons de poulet
alorange

Préparation :
10 minutes

Temps de cuisson :

40 minutes

Pour 6 personnes

&

125 mi de marmelade
d'orange

1 cuil. a soupe de jus
d'orange

1 cuil. & café de
coriandre

12 pilons de poulet
Sel et poivre

1 Mélanger tous les

Brochettes de
poulet aux épices

Préparation :
30 minutes + 2 heures
de macération
Temps de cuisson :
15 minutes
Pour G personnes
£

&
750,g de blancs de pouler
125 'mi de vin blanc
1 cuil. a soupe de miel
1 cuil. a soupe d'buile
de sésame

. soupe de
gingembre frais, rpé
1 cuil. & soupe de curry
1 cuil. a soupe de chili
Sel et poivre

1 Couperle poulet en
cubes de 3 cm et le
déposer dans un plat

en verre. Mélanger le vin,
le miel, Ihuile, le

embre, le curry, le

el et poivre.

Verser sur le poulet,
couvrir et tenir au fruis au
moins 2 heures.
Préchaufer le
barbecue 3 température
moyenne. Enfiler le poulet
sur 12 brocheties

2 Préchauffer le
barbecue & température
moyenne. Huiler
legérement le gril.
Déposer les pilons et
badigeonner de
marinade,

Cuire le poulet environ
40 minutes. Badigeonner
de marinade pendant la

trempées

Culre les brochettes 102
15 minutes en les
retournant souvent et en
les badigeonnant de
marinade de temps 4
autre.

Variante : Alternez le:
cubes de poulet avec de
morceaux de légumes.

PouLET, POISSONS ET FRUITS DE MER

Ailes de /wu!z/ grillées aigres-douces (en baut), pilons (lﬁﬁau[e[ a l'orange (au centre),
brocheltes de poulet aux épices (a droite).
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Poulet aux prunes

Préparation :

40 minutes + 24 heure:
de macération

Temps de cuisson :
50 minutes

Pour 8 personnes

4 coquelets, coupés
en deux

Marinade

750 g de prunes,
coupées en deux et
dénoyautées

1 oignon, émincé

2 gou ail, écrasées
4 cuil. a soupe de vin
rouge

Poulel aux prunes

28
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MEi

3 cuil. a soupe de miel
2 cuil. a soupe de sauce
chili

1 jus de citron

Huile

Sel et poivre

1 Faire 3 ou 4 incisions
profondes dans la ch
de chaque coquelet.
2 Marinad
tous les ingrédient
une casserole. Cuire 4 feu
moyen en remuant de
temps A autre, environ 20
minutes. Passer tous les
ingrédients au mixeur.

3 Dans un plat a four
peu profond, déposer le:
coquelets, les enrober de
marinade.

r macérer 24 heures
au frais, en les retournant
de temps 2 autre.

4 Préchauffer le
barbecue  empéraure
moyenne. Egoutter les
coquelets et les cuire sur
le gril Iégerement huilé,
minutes de chaque
coié. Badigeonner
souvent de marinade.

Lai

ConsElL

Les coquelets sont plus
petits que les poulets,
leur chair est plus
tendre et moins sche.
En général, on compte
1 coquelet pour 2
personnes.

POULET, POISSONS ET FRUITS DE M

= Darnes de saumon a l'orienlale
Darnes de saumon ! !

a lorien

moutarde a l'ancienne | de chaque coté selon

| Huite isseur des darnes.
Préparation Sel et poivre Les badigeonner de
30 minutes + 30 minutes marinade pendant la
de macération 1 Dans un plat en verre
Temps de cuisson : peu profond, mélanger avec des quartiers de citron,
8 minutes tous les ingrédients.
Pour 6 personnes Mettre Je saumon. Note
-
6 darnes de saumon 2 Couyrir et laiss (it s fali s
2jjus de citron rapidement. Eviter de

trop le cuire pour quil

Zeuil. a soupe de miel
2 cuil. a soupe de sauce | les darnes de temps a
soja autre. :

cuil, & soupe de sauce | 3 Préchaufler le barbecue | S A8 SAVOUICHX
£ . Rtah, que nourrissant
chi 3 température moyenne.
2 cuil. @ soupe de Cuire environ 4 minutes
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MENUS GRILLADE:

LES PLATS PRINCIPAUX

Riti de pore grillé

PLATS PRINCIPAUX

ans ce chapitre, toutes les recettes que

nous présentons peuvent étre cuites au

four, en cocotte, en sauteuse ou A la
podle. Pour réussir les cuissons parfaitement et
pour éviter la montée des 5, il sulfit de
déposer un plat métallique a moitié rempli
d'eau directement sur les braises. En effet, le
gras qui s'ecoule de I viande ou de la
marinade tombe dans I'eau, sans attiser le feu.
Bien égoutter les viandes et les volailles avant
de les déposer sur la grille de cuisson.

Réti dC orc dlé Kkhl\l’ le Ot de la
pore gri o

Préparation
40 minutes + 1 nuit
de macération

Temps de cul
2 heures
Pour 8 personnes

Garder la marinade.
4 Préchauffer le

harbecue i température
élevée. Placer un

son

sur les braises. Déposer
T rdti de pore sur la

e légerement h
Saisir le rti jusqua ce
quiil soit color sur tous
les ¢

1 cuil, a soupe de
montarde forte

1 161i de porc de 2 kg
125 sl de vint blaie
125 ml de sauce soja
125 ml d'buile végétale

2 gousses dail, écrasées | |ueur de
Sel et poivre gosiion T plus

le couvercle du
h. rhecue.
5 Poursuivre la cuisson

1 Mélanger e thym et
moutarde, en frotier le

1011, Déposer dans un en retournant et en

plat 2 four peu profond. | badigeonnant le rdti de

2 Mélanger le vin, la marinade pendant la
ice soja, huile et Fail. | cuisson, qui dure entre

Saler et poivrer, Verser 60 et 90 minutes.

sur le pore. Couvrir et 6 Couvrir le roti de

tenir au fruis toute une papier daluminium.
nuit, en retournant le Laisser reposer 10
pore de temps 4 autre minutes avant de retirer

3 Le sortir du frais et le a ficelle et de le
ser 1 heure @ découper en tranches
température ambiante, fin

Saucisses au gril

Préparation :

20 minutes

Temps de cuisson
20 minutes

Pour 4 personies

12 saucisses

Sance
80.g de cassonade

1 cull. a café de
moutarde forte

2 cuil. a sonpe de sauce
tomate

1 Sauce - Mélanger la
moutarde, f cassonade
I sauce tomate

Fulee ehafles dinotne
petite casserole jusqu
ce que I cassonade soit
dissoute.

2 préchauffer le
|t:\)‘hLL’l

siuc
égrement huilée.
Cuire les grosses
saucisses 135 4 20 minutes
et les siu
minces 10
I onner de sauce
pendant la cuisson.




Réti de beeuf

au poivre

Préparation :
20 minut
Temps de cuisson :
40 minutes

Pour 6 per

&

1 riti de boeuf de 1 kg
Huile d'olive
3 gousses dail
écra
2 cuil. @ soupe de
poivre noir concassé
Sel

sonnes

MENUS GRILLADES

1 Badigeonner le roti
d'huile dolive et d'a
Répandre le poivre. Saler.
2 Préchauffer le barbecue
i température moyenne,
Déposer le roti sur ka
grille légerement huilée,
Couvrir et cuire environ
40 minutes.
3 Le garder 10 minutes
dans un papier
daluminium avant de le
découper.
Serviravec un beurre
citronné 4 la moutarde,
des petites pommes de
terre persillées ou des
crudités.

Roti de beeuf au poivre

Beurre citronné
i la moutarde

125 g de beurre

2 cuil. a soupe de persil
Jrais, baché

1 cuil. a souj

moutarde a l'ancienne
1 citron, jus et zeste

Mélanger les ingrédients.
Former un rouleau.
Envelopper dans un

papier d'aluminium.

Couper en tranches
cm et servir sur la viande.

PLATS PRINGI

PAUX

Poulet grillé
aux piments et
4 la coriandre

Préparation :
20 minutes + 2 heures
de macération

Temps de cuisson :
50 minutes

Pour 4 personnes

Poulet grillé aux piments el a la coriandre

Marinade

125 ml de sauice soja
2 cuil. a soupe de jus
de citron

2 cuil, a soupe de miel
1 cuil. a soupe dbutle
2 piments rouges,
émincés

Coriandre frafche

Sel et poivre

1 Dans un plat en verre,

mélanger tous les
ingrédients de la
marinade, les cuisses de

4

poulet et les enrober de
marinade.
Couvrir et laisser mariner
au frais 2 heure
2 prechauffer le
barbecue A température
moyenne. Retirer les
cuisses de poulet de la
marinade, les égoutier et
les déposer sur le
barbecue.

Suire 50 minutes.
3 Servir avec du riz et
une upoudrer de |
coriandre, hachée.
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Poisson entier en papillote
Poisson entier

en papillote
Préparation

20 minutes

emps de cuisson :

250 minutes

Pour 6 a 8 personnes

1 poisson entier

de 2 ke

60 mi de bewrre, fondu
2 gousses d'ail, écrasées
2 cuil. a soupe de fines
berbes fraiches, hachées
Quartiers de citront

Sel et poivre

époser le poisson sur
nde feuille de
aluminium
snner lintérieur et

MENUS GRILLADES

Note

Les poissons se cuisent
micux en papillote
que sur une grille.

souvent la peau
collea la grille et
rend ¢ poisson moins
présentable.

Gigot d’agneau &
Iail et au romarin

Préparation :
20 minutes
Temps de et
1 heure 45
Pour 6 a 8 personnes

n:

1 gigot d'agneart
de 1.

Huile d'olive

3 gousses d'ail, émincé
Romarin frais
Sel et poivre

kg

Dégraisser le gigot

dagneau et le

badigeonner d'huile, Faire

de petites incisions pour

i 1 et le romarin.
‘

1 heure 45, ou moins pour
quiil soit rosé.

PLATS PRINCIPAUX

Gigot d'agneau a [ail et au romarin
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MENUS GRILLADES

LES MARINADES, BEURRES
ET CONDIMENTS

MARINADES, BEURR

uelles soient exotiques, classiques ou
épicées, les marinades jouent un triple
role : attendrir, parfumer et éviter le
dessechement pundam la cuisson.

La marinade peut une viande un
peu dure en un véritable festin.

Une marinade de base se compose de trois
ingrédients : un acide, de I'huile et des
assaisonnements. L'ingrédient acide tel que le
jus d'orange ou de citron, le vinaigre, le vin ou
le yaourt est celui qui attendrit les viandes et les
volailles. L'huile évite aux aliments de se
dessécher en cuisant; toutes les huiles sont
bonnes, c'est une question de got. Quam aux
assaisonnements comme les herbes, les épices,
I'ail, le gingembre et les oignons, ils rehaussent
agréablement le goiit des plats.

Combien de temps devrait-on laisser mariner les
aliments ? La macération dure de 15 minutes &
24 heures. En régle générale, plus la viande est
dure, plus elle doit macérer longtemps pour
sattendrir. Les poissons et les fruits de mer ne
devraient pas mariner plus de 30 minutes, sinon
l'ingrédient acide contenu dans la marinade
commence i les cuire.

En dehors des marinades, nous vous proposons
des sauces, des beurres et des moutardes pour
accompagner les grillades.

Marinade 125 ml dhuile végétale
? 125 ml de vin rouge
au vin rouge 2 cuil, a soupe de sarce
barbecue
Dél se avec le gibi 2 cuil, a soupe de satce
le beeur et Iagnea tomare
1 cuil. a café de sauce
Préparation : chili

10 minutes
Pour 375 ml de

2 cull. a café de poivre
noir moulu

En commengand en bawul & gauche : sauce miel el jus de Jruils, buile parfumée
aux berbes, marinade aneth el citron, chutney, marinade au vin rouge.
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& Mélanger tous les
ingrédients.

ET CONDIMENTS

Marinade
aneth et citron

ite pour relever lu
lle.

Préparation

10 minutes
Pour 400 ml de
préparation

125 ml dbuile d'olive
125 ml de jus de citron
4 cuil, a soupe de vin
blanc sec

2 cuil, a soupe d'aneth
Jrais, haché

2 cuil. a café de sucre
2 cuil. a café dbuile de
sésame

Mélanger tous les
ingrédients.

Sauce miel
et jus de fruits

Pour le pore ou le poulet.

Préparation :
10 minutes
Pour 375 ml de
préparation

125 ml de jus d'ananas
125 ml de jus d'orange
4 cuil. @ soupe de miel
2 cuil. @ soupe d'buile
1 cuil, a soupe de
gingembre frats, rapé

M Lln,\,u wous les
ngy s, Badigeonner

Ia viande o I voladle

durant la ¢




Huile parfumée
aux herbes

Préparation
10 minutes + 5 jours
de macération
Temps de cuiss
S minutes
Pour 500 ml de
préparation

on

500 m! d'buile d'olive
104 12 cuil. @ s
d'berbes fraiches,
hachées finement

1 Dans une role,
fuire chaufler Ihuile ot
les herbes.

Retirer du feu

Laisser macérer 5 jours
dans un plat ferme.

2 Filtrer et verser dans
une bouteille sté
Aouter (|Uuh|un brins

Conserver dJ sun
endroit frais.

vos herbes
5 : fomarin,
.\ sauge, estragon
ou un mélange d'herbes.

Chutney

Condiment pour le pore
et lagneau

Préparation
10 minutes

Pour 375 ml de
préparation

MENUS GRILLADES
125 ml de chutney

7 cuil. a soupe de
beurre, fondu

4 cuil. a soupe de jus
de citron

4 cuil. a soupe d'ear
2 cuil. i café de curry
2 cuil, a café
gingembre moulu
12 cuil. a café de
cannelle

Bien mélanger tous les
ingrédients.
Badigeonner la viande
pendant la cuisson

Nore

Le chutney est un
condiment aigre-doux
it avec de la confiture
de mangues ou
dabricots, cuit dans du
igre. [l accompagne
généralement les currys.

Marinade
miel et soja

Assaisonne le porc.

Préparation
10 minute
Pour 375 ml de
préparation

ml de miel
ml de vin blane

12:
12:

5
5

60 ml de sauce soja
60 ml d'bhuile
2 gousses d'ail, écrasées

Bien mélanger tous les
ingrédients.

Badigeonner la
pendant la cuis

Note

Pour mesurer

plus facilement

la quantité de miel,
du miel

utilis
liquide.

Marinade
ail et citron

1déale pour relever le
poulet et le poisson.

Préparation
10 minutes
Pour 375 ml de
préparation

6 citrons, jus et zeste
125 ml de vin blanc

125 ml d'buile

5 cuil. a soupe de
persil frais, haché
Sel et poivre

Bien mélanger tous les
ingrédients

Badigeonner la viande
pendant la cu

MARINAD!

Beurre
aux herbes

Préparation
20 minute:

Pour 15 rondelles

125 g de beurre, mou
3 cuil. a soupe d'berbes
Jraiches (estragon,
ciboulette, basilic,
persil)

1 oignon, émincé
1 cuil. a soupe de jus
de citron

Poivre

1 Dans un récipient,
mélanger les ingrédients.
2 Déposer sur une feuille
de papier d'aluminium
Former un rouleau long
de 15 em
Envelopper et tourner les
extrémites du papier
daluminium comme un
bonbon, afin d
compresser le beurre.
3 e tonseie nd

u moins

i sy
4 Au moment de
couper en tranches de

Vi,

1em d'é eur.

BEURRES ET CONDIMENTS

Beurre aux herbes
Déposer une rondelle
sur de la viande grillée,
du poisson ou du poulet

Note
On peut servir le
beurre aux herbes dans

aux

un beurrier, afin que

les invités en prennent

selon leur gofi :

soit sur une tartine de
sait pour

e

|



Sauce

4 l'orange
Parfume le canard, le
poulet et le porc.

de forte

MENUS GRILLADES
M. d M.
aux herbes a l'ancienne

20 minutes
Pour 500 ml de

30 minutes
Pour 750 ml de

10 minutes
Pour 375 ml de
préparation

125 ml de jus d’orange
125 g de marmelade
dorange

2 cuil. @ soupe de sherry
2 cuil. a soupe de sauce
soja

15 g de cassonade

Bien mélanger tous les
ingrédients. Badigeonner
la viande ou la volaille
pendant la cuisson.

Moutarde
miel et curry

Préparation :
15 minutes
Pour 250 ml de
préparation

&
150 ¢ de moutarde
Lancienne

75 ml de miel

1 cuil. a cay

de curry

Mélanger tous les
ingrédients.

Servir avec du poulet
ou du rdi froid.

40

&

50 g de graines de
moutarde

150 g d'amandes, effilées
250 mi d'buile

250 ml de vinaigre blanc
4 cuil. @ soupe de sherry
1 cuil. a soupe de
ciboulette fraiche

1 cuil. a soupe de persil

1 cuil. a soupe d'aneth,
haché

1 Dans le bol du mixeur,
déposer les graines de
moutarde et les amandes.
2 Dans un récipient,
mélanger tous les autres
ingrédients. Les ajouter
progressivement dans

le mixeur. Mélanger
jusqua e e soit

épais et crémeu

3 Déposer Shnsies pots
stérilisés.

Fermer et conserver en un
endroit frais

Nore

On peut wiliser les
herbes que I'on veut
pour composer ceite
moutarde.

& &

200 g de graines de

moularde

Grains de pojure noir,
conce

250 ml d'buile

250 ml de vinaigre

blanc

250 ml de vin blanc

2 cuil. a café de fines

herbes fraiches

Sel et poivre

2 jaunes d'cenfs, battus

1 Dans un récipient,
bien mélanger tous les
ingrédients sauf les
jaunes d'ceufs,

2 Mettre au bain-marie.
Incorporer les
HiE o eginh,
jusq que le
mélange soit épais
et crémeusx.

3 Déposer dans des
pots stérilisés.
Fermer et conserver
dans un endroit frais.

H

Note

On trouve les graines
de moutarde et les
épices aux rayons des
produits exotiques.
Conservez vos
condiments 2 labri de
la lumigre et au frais.

MARINADES, BEURRES ET CONDIMENTS

Purée d'abricots

Préparation :
40 minutes

Temps de cuisson :

Pour 1,25 | de

| breparation

1 kg d'abricors,
dénoyatités

375 g dloignons, émincés
350g de cassonade

0 de raisins secs

375 ml de vinaigre de
cidre

Moutarde a I'ancienne (@ gauche), moutarde aux herbes
(au cenlre), moutarde au miel el aw curry (@ droile).

1 cuil. a soupe de
graines de moutarde
2 cuil. a soupe de
gingembre frafs, rapé
1 piment rouge.

2 cuil. d café de sel
12 cuil, d café de
cannelle

1 Couper les abricots en
petits morceaus et les
déposer dans une

serole avec le reste
des ingrédients,

Cuire i few moyen en

remuant jusqu'a ce que la
cassonade soit dissoute.

2 Porter a ébullition.
Reduire le feu.

Laisser mijoter environ
40 minutes 4 découvert,
pour que le mélange soit
&

Remuer de temps & autre.
3 Meitre en pots
stérilisés.

Bien fermer et conserver
dans un endroit frais.

w réfrigérateur
uverture
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LES SALADES ET LES LEGUMES

Salade de chou (en baul), salades aux épinards ¢l aux lardons (a droite),
ltomates et courgeltes a la menthe (@ gauche).

SALADES ET LI

ous &tes en panne d'idées pour
accompagner vos grillades ? Nous vous
proposons une variété de salades et de
légumes qui les compléteront parfaitement
De nombreux choix soffrent & vous : pommes
de terre farcies, légumes grillés, salade verte,
lade de chou, salade de tomates et de
courgettes. .
Les légumes cuits au barbecue nécessitent peu
de préparation. Il suffit de les badigeonner
d'huile, de marinade, de beurre fondu ou de jus
de citron, avant et pendant la cuiss
empécher de se dessécher,
Les légumes cuits en papillote avee un peu
d'huile, de I'ail, des herbes, du sel et du poivre
gardent leur saveur et leur qualité nutritive.

on, pour les

Salade aux avec qu‘:urdnm el :
vinaigrette juste avant de
épinards e

et aux lardons

Préparation Tomates et
30 minutes

Pour 8 personnes courgettes

£ a la menthe

200 g de lardons Préparation :

600 g d'épinards 30 minutes + 2 heures
1 bouguet de cresson de macération

1 vignon, émincé Temps de cuisson
125 g de champignons, 6 minutes

émincés Pour 10 personnes

Sauce vinaigrelte &
5 courgeltes

1 Dans une poéle, faire | 2
5 tomates

cuire les lardons jusqua

ce qu'ils soient 125 mi d'buile d'olive
croustillants, Egoutter, 4 cuil. a soupe de
Metre de ¢OIE. vinaigre de vin blanc

2 gousses d'ail, écrasées
mélanger les épinards, le | 2 cuil. a soupe de
cresson, Ioignon et les menthe fraiche, hachée
champignons. Couvrir Sel et poivre

1 Couper les cou
en tranches épaisses.
2 Préchauffer le
barbecue 3 tempe
moyenne
Déposer le
courgerte

rature

tranches de

barbecue.
Badigeonner les

courgettes d'un peu ‘
dhuile dolive.

Faire grille 5 minutes

Vous pouvez également
faire frire vos tranches de

s tomates en
tranches moyennes.
Les déposer dans un
grand saladier avec

s courgettes,
Dans une casserole,
porter 4 ébullition le
reste des ingrédients
Retirer du feu
Verser sur les legume
4 Couvrir et mettre au

en remuant de temps 4
autre

Cette salade peut
se préparer plusieurs

le puul:.(,




Salade de chou

Préparation :

40 minutes

Pour 8 personnes

&

1 chou vert, rapé

2 oranges, pelées,
coupées en tranches

1 grosse pomme,
épépinée, coupée en dés
1 poivron rouge, coupé
en julienne

1 poivron vert, coupé en
Julienne

4 branches de céleri,
coupes finement

125 ml de mayonnaise
125 mi de yaourt
nature

Sel et poivre

1 Dans un saladier,
mélanger le chou vert,
les oranges, la pomme, le
céleri, les poivrons verts
et rouge:
Couvrir et mettre au frais
2 Mélanger la
mayonnaise, le yaourt,
le sel et le poivre
Couvrir et garder au fr
3 Verser la vinaigrette
sur la salade avant de
servir. Bien mélanger.

MENUS GRILLADE

Salade verte
classique

Préparation :
30 minutes
Pour 8 a 10 personnes

1 laitue

1 romaine

100 g d'épinards

100.g de champignons,
émincés

100 g de brocoli

1 oignon rouge, émincé
2 tomates, coupées en
petits quartiers

Salade verte classique

baché
Poivre du moulin
Parmesan rapé

1 Laver et sécher les
feuilles de salade et
dépinards.

Déposer dans un grand
suc en plastique.

Mettre de coté au frais.
2 Vinaigrette - Dans un
récipient, mélanger
I'huile, le vinaigre, l'ail,
ies herbes, le sel et
beaucoup de poivre.
Couyrir. Secouer
vigoureusement et laisser
reposer une nuit pour
que les saveurs se

250 ml d’buile

125 ml de vinaigre de
vin rouge

3 gousses d'ail, Ccrm‘é&'
2'¢uil. a soupe d
marfolaine ou s thym,

vz cuil. @ café de sel
2 cuil. a café de persil,

ppent.
3 Pour servir, arranger
Ia verdure, les
champignons, le brocoli,
Toignon et les tomates
dans un saladlier.

Verser la vinaigrette et
mélanger.

Saupoudrer de
parmesan.

Vinaigrette
classique

Préparation :
15 minutes
Pour 250 ml de
préparation

5 cuil. a soupe de
vinaigre de vin blanc
1 gousse d'ail, hachée
2 cuil. & café de
moutarde forte

Sel et poivre moulu
125 mi d'buile

125 mi d’buile d'olive

SALAD!

ET LEGUMES

1 Dans un récipient,
fouetter le vinaigre, lail,
la moutarde, le sel et le
poivre, jusqui ce que ce
soit bien mélangé,
Incorporer les huiles
progressivement tout en
Fouettant jusqu’
ce soit li

Déposer tous les

ingrédients dans un bocal

muni d'un couvercle.
Fermer. Secouer jusqua
ce que tout soit bien
mélangé.

4 Dans le bol du mixeur,
déposer le vinaigre, Pail,
la moutarde, le sel et le

poivre.
Mixer rapidement.
Verser les huiles
progressivement dans
le mixeur.

Servir immédiatement
ou mettre au frais,
Fouetter avant de servir.

Variante : Vous pouvez
utiliser des moutardes
aromatisées (estragon,
poivre vert, échalote, etc.).

1. Mélanger Tes ingrédients.

2. Verser Thuile.

3. Secouer dans un bocal.

A0S

4. Mixer le toul.




Salade d’asperges
et de pois
gourmands
Préparation :

30 minute
Pour8.a 10 personnes

250 g de pois
gourmands

16 asperges

1 romaine

12 tomates ceris
1 avocat, épluché et
coupé en tranches

Vinaigrette
vz cuil. @ café de zeste
d'orange, rapé

ml de jus d'orange
1 cuil. @ soupe de
graines de sésame

2 cuil. a soupe d'buile
dolive

2cuil. a café de miel

1 cuil. a café de sauce
sojat

Huile de sésame

1 Faire blanchir les pois

aTreau bouillante salée.

Les passer sous eau
outter.

en deux ou en tro
cuire @ 'eau bouillante.
asser sous Feau froide
et égoutter.

3 Déposer quelques
feuilles de salade dans
un saladier. Déchiqueter
les autres feuilles et le:
placer dans le saladier
avec les pois, les
asperges, les tomates

e
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Favocat. Couvrir.
4 Vinaigrette - Dans un
récipient, mélanger le
zeste et le jus dorange,
les graines de sésame
grillées, Iuile dolive, le
miel, I sauce soja et
quelques gouttes d'huil
de sésame, Couvrir et
bien secouer. Verser la
vinaigrette sur la salade
et mélanger.

des asperges
en conserve.

ConsEIL

Sil'on ne consomme
pits cette s
immédiatement,
verser quelques
gouttes de citron sur
Tavocat, sinon il
NOIrcit.

Salade de
ommes de terre
a la menthe

Préparation :
z utes

Temps de cuis
15 minutes
Pour § pers

s

onnes
dr

1 kg de pommes de terre
5 brins de mentbe

250 ml de crome fraiche

2 cuil. @ soupe de
mayonnaise

1 oignon, émince

4 cuil. @ soupe de persil,
hache

2 cuil. a soupe d'aneth,
baché

2.cuil. a soupe de
ciboulette, bachée

Sel et poivre

1 Dans une grande
casserole, déposer les
pommes de terre et la
menthe. Ajoute
suffisamment d’eau pour
les couvrir, Porter i
éhullition. Réduire le feu.
Laisser mijoter jusqu'i ce
que les pommes de terre
soient cuites, 10-12
minutes. Bien égoutter et
jeter la menthe.

2 Dans un réci
meélanger la ¢
mayonnaise, l'oignon, les
herbes, le sel et le poivre.
Verser sur les pommes de
terre en remuant, Serv
salade tizde ou froide.

ais,
I lumiére, Les faver
des qulelles sont
épluchées, sans les

au, car
elles perdraient leurs
vitamines.

SALADES ET LEGUMES

Salades de pormes de terre a la menthe (en baut),
salade d'asperges el de pois gourmands (en bas)




|
|

Pommes de terre
cl1es

Préparation
40 minutes
Temps de cuisson
1 heure 30
Pour 8 personnes

8 pommes de terre

Garniture an chili con
carne

1 cuil. a soupe d'huile
30 ¢ de beurre

1 oignon, émincé

250.g de boeuf baché
Sel et puivre

1 cuil. a soupe de
concentré de tomate
400 g de tomates en
conserte

125 g de baricots
rouges en conserve,
éeouttés

1 cuil. @ soupe de sauce
chili

1 cuil. a café de poudre
de chili

Tabasco

Guarniture an fromage
et i lavocat

30¢ de beurre

1 cuil. a soupe de
Jarine

250 mi de lait

1 pincée de cayenne
Sel et poivre

250 ¢ de fromage rpé
1 avocat, pelé. coupé en
tranches

Garniture épicée
anx champignons
60.g de bewrre
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1 oignon, émineé

1 gousse d'ail, hachée
500 ¢ de champignons,
émincés
2 cuil. a soupe de satice
chili

a café de poudre
de chili

Sel et poivre

250 ml de créme épaisst

Piquer chaque pomme de
tefre avec une fourchette.
Les cuire au four

180 °C, 1 heure ou plus
selon la grosseur des
pommes de terre.

1 Garniture au chili con
arne - Dans une poéle,
fire fondre I'oignon d

le mélange huile-beurre:
Ajouter e beeuf haché et
le griller en I'émiettant
Saler et poivrer
Incorporer le reste des
ingrédients. Couvrir.
isser mijoter 25 4 30
minutes. Dépose
garniture.
peu de creme.

avec un

Pommes de terre farcies

wwe au fromage

"avoeat - Dans une

farine. Bien mélanger.
Cuire 1 minute en

remuant. Verser le lait
Cuire en remuant
aret iL squis ébuliion et

mijoter 3 minutes.
Incorporer 1 moitié du
ripé, Fendre les pommes
de terre. Y poser les
tranches d'avocat. Arroser
de sauce. Saupoudrer du
reste de fromage et faire
dorer sous le gril.

niture épicée aux
champignons - Dans une
poele, faire fondre
Toignon dans le beurre.
Ajouter le reste des
ingrédients, sauf la

me. Verser la créme.
Laisser mijoter 10
minutes, Fendre les
pommes de terre et |
arroser de sauce aux
champignons,

Salade
de betteraves

Préparation
30 minutes

Temps de cuisson
1 heure

Pour 6 personnes

6 betteraves rouges

200 ml de creme fraiche
1 cuil. a soupe de
raifort rapé

1 cuil, a soupe de
maoutarde forte

1 cuil. a café de
moutarde a l'ancienne
125 ml de créme

LEGumEs,

4 cuil. @ soupe de
mayonnaise

1 pomme, pelée et rapée
2 pincées de clo de
girofte, moulu

Sel et poivre

Fines berbes

1 Cuire les betteraves
dans 'eau bouillante

salée environ 1 heure.
Egoutter, peler et
(ou prene:
betterayy

€lang
fraiche, le raifort, la
moutarde, le sel et le
poivre.

Salade de betteraves
3 Dans un autre
1@

er I

salade de pommes sur les
betteraves fipé
présentées dins un plat
avee la s fort.

ansm

aut mieux cuire

& betterayes rouges

au four (sur L. pl g,

30 minute:
les gardent amxx lr.ur

jus et leur saveur.




Légumes grillés
auxg‘;nerbeg

Préparation :

40 minutes + 1 heure
de macération

Temps de cuisson :

8 minutes

Pour 8 personnes
&

2 gousses d'ail, écrasées
125 ml d'huile d'olive
2 aubergines moyennes,
coupees en tranches
Gros sel

4 courgettes, coupées en
tranches

1 oignon rouge, émincé
& gros champignons,

| coupés en 2

4 tomates miires.
coupées en 2

2 poivrons verts,

épépinés et coup

2 poivrons rou
pépinés et coupés en
quatre

S

iges de chacune de
ces berbes [raiches :
origan, romarin, sauge,
basilic et thym

Sel et poivre

1 Mélanger I'ail & Phuile,
Laisser macérer 1 heure
A température ambiante.
2 Saupoudrer le gros sel
sur les tranches
daubergine, Laisser
dégorger 30 minut
dans une passo
Rincer 4 l'eau froide ot
sécher avee du papier
absorbant.

3 Badigeonner le
auberg; autres
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légumes de Mhuile

¥
4
sur les tige
fraiches. L
Saupoudrer le

dherbes. Saler et poivrer.

5 Préchauffer le
barbecue ou le four &
température élevée

Déposer tous les legumes
directement sur le gril, 3

environ 15 em de la
source de chaleur.
Griller chaque coté 5
8 minutes. Servir
immédiatement.

Note

Garder les branches
des herbes
aromatiques et les
faire briler sur les:
braises du barbecue :
les légumes auront
encore meilleur gotit.
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DESSERTS RAFRAICHISSANTS

Salade de fruits

ne salade de fruits de saison, ou une tarte

au citron termine agréablement le repas.

Voici quelques idées pour préparer un
dessert sur le barbecue. Faire cuire des bananes
dans leur peau, directement sur la grille. Lorsque
les bananes semblent molles, les badigeonner de
beurre fondu et de cassonade mélangés, les
saupoudrer de cannelle. Préparer des brochettes
de fruits en alternant des tranches de bananes,
des fraises, des billes de melon et des quartiers
de poires. Pendant la cuisson sur le gril, les
badigeonner de jus d'orange et de miel.
Une autre suggestion : les fruits en papillote avec
un soupgon de miel, en les déposant sur le gril

du barbecue quelques minutes. Servir avec de la

chantilly et décorer d'amandes grillées.

Salade de fruits

Préparation :
20 minutes
Pour 6 personnes

&
125 g de sucre

1 jus de citron

75 ml d'alcool

(hkirsch, cointreau,
rhum, Grand-Marnier,
ou autre)

2 mangues, pelées et
coupées

3 kiwis, pelés et coupés
500 g de framboises

1 Dans un récipient,
mélanger le sucre. le jus
de citron et
2 Dans un saladier
mélanger tous les fruits.
Verser le sirop.
Couvir et tenir au frais
122 heures.

Coupe royale

Préparation :
30 minutes + temps de
réfrigération
Pour 8 personnes
&
1 paquet de gelée aux
Sramboises
500 ml de lait

cuil. @ soupe de
préparation pour cré
anglaise
Sucre
Extrait de vanille
2 bananes
172 jus de citron
Frai

400 g de péches en
conserve

400 d'abricots en
cons

180 ml de chantilly

rve

1 Préparer a gelée

éf
2 Dans une casserole.
mélanger un peu de lait
avec la préparation pour
creme anglaise.
Ajouter le sucre et le
resie
3 Cuire 4 feu moyen,
en remuant sans arrét,
jusqu'a ébullition et
issement du
mélange. Réduire le feu
Laisser mijoter 3 minutes
Retirer du feu. I
Incorporer lextrait de
vanille, faire refroidir.
4 Peler et rancher les
bananes.
Arroser de jus de citron
pour éviter quelles |
noircissent. ‘

£

5 Dans 8 grandes
coupes ou 1 saladi

Couper la sicen
cubes. En déposer |
moitié sur les fruits.
Couvrir de la moiti
la créme anglai
Recommencer
l'opération avec une
deuxieme couche, en
gardant quelques fruits
pour décorer.

6 Décorer de chantilly.
Bien refroidir avant de
servir.
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DesserTs

Pavlova 1 Préchauffer le four
100 °C. Tapisser de papier

Préparation sulfurisé une grande

45 minutes plague et beurrer. Dans

+ 1 nuit de repos un récipient, fouetter les

Temps de cuisson blancs dceufs en neige

2 heures 15 ferme, Ajouter le sucre en

Pour G a 8 persones batant sans arrét, puis le

jus de citron et la vanille
2 frendre ka meringue sur
1 plague pour former un

4 blancs d'wfs

165 g de sucre cercle de 20 em. A Laide
1 cuil. a café de jus d'un couteau i lame plate,
de citron lisser le tour, le dessus et
1 pincée de sel les cotés

300 ml de creme 3 Cuire au four 2 heures
chantilly 15 pour quelle soit séche.
Fruits de saison Ereindre le four. Laisser

Extrait de vanille reposer la meringue 1 nuit

~

dans le four entrouvert
4 Retirer le papicr
sulfurise. Transférer le
pavlova dans un plat
Couvrir de creme fouettée
et de fruits de saison

aliser, st un
1t somplue
qui erchantera vos
invités,

Selon la saison,
accompagnezle
de fraises. kiwis,
bananes, ete.

Pavlova




| Créme glacée
i la mangue

Vous pouyez bien sir
: me glacé
seule : elle est délicieuse,
mais pour en faire un
dessert royal, servez-la
avec des feuilles de
chocolat noir, des tranches
de mangue ou une grappe
de raisins, par exemple
saupoudrée de sucre

glace

Préparation

30 minutes + temps
de congélation
Pour 6 personnes

‘ Créme glacée

500 ml de créme fraiche
250 ml de lait

250.g de purée de
mangues

220 de sucre

1 cuil. a soupe de jus
de citron

Garniture

Quelques petites grappes
de raisin blanc

1 blanc d'ceuf,
legerement battu

Sucre

Feuilles de chocolat

2 mangues miires, pelées
et-coupées

1 Mélanger ka créme, ¢

lait, la purée de mangues,
le sucre et le jus de citron
2 Verser le mélange dans
un plat métallique peu

profond. Congeler jusqu
ce que ce soit & moitié

pris. Le sortir et fouetter
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4u miseur. Recongeler 4
5 heures.

Fouetter de nouveau
Congeler jusquiau moment

rvir
3 Pendant l préparation
préparer les garnitures.
Laver et égoutter le raisin,
défaire en petites grappes
Sécher sur du papie
absorbant. Battre le blane
dreeuf légerement i la
fourchette.

“Tremper les misins dans
Veeuf battu. Enrober de
sucre. Laisser sécher

4 Pour servir, déposer
une ou deux boules de
glace dans chaque

Gi aising enrobés
de sucre, de feuilles de
chocolat et de tranches
de mangu

Conseil : Rien ne vous
empéche de faire vous-
méme vos feuilles de
chocolat. Lavez et séchez
soigneusement de belles
feuilles de lierre ou autres
pas trop grandes, ¢t
recouvrez-les de chocolat
fondu i laide d'un
pinceau ou d'un couteau
Laissez le chocolat se
solidifier et 6te:
délicatement la feuille.

Nore
Pour que ka créme
glacée soit plus légere,
ajouter un blane d'aeuf
éaerement battu a
I congélation

DESSERTS

Creme glacée a la mangue




Tarte au citron
meringuée

Préparation

40 minutes + 1 heure
de réfrigération
Temps de cuis
10 minutes
Pour 6 personnes

Fond de tarte

375.g de farine

1 cuil. a soupe de sucre
125 g de beurre

1 jaune d'cenf

I cuil. a soupe diean

Garniture et meringue
100 g de sucre

40 g de farine

250 mi d'ean

1 zeste de citron, rdpé
125 ml de jus de citron
3 ceufs, séparés

15 g de beurre

100 g de sucre

1 Préchauffer le four
220°C.

2 Fond de tarte - Dans
un récipient, mélanger
farine et le sucre. Couper
le beurre en morceaux et
lincorporer jusqu'a ce
que le mélange soit fin et
granuleux. Fouetter le
jaune d'acuf avec leau
froide. Ajouter aux
ingrédients secs et
mélanger pour avoir une
pite souple. Envelopper
dans un film alimentaire
et tenir au frais environ

1 heure. Ahlm 't Sur une
surface

MENUS GRILLADES

4 tarte de 23 em. Couper
Fexces de pite. Décorer la
bordure de la pate avec les
doigts. Piquer le fond de I
pite avee une fourchette.
Cuire au four 15 minutes
Laisser refroidir.

3 Gamiture - Dans une
casserole, mélanger le
sucre et la farine. Verser
Feau, le zeste et le jus de
citron. Cuire en remuant

2 feu dou
ssement,

Rédhie lo
mijoter 24 3 minut
Retirer du feu
4 Dans un récipient,
batwre les jaunes d'eeufs,
Ajouter un peu du
mélange au citron chaud.
Déposer les jaunes d'aeuf
dans a casserole. Cuire 2
43 minutes en remuant.
Incorporer le beurre, bien
mélanger et verser sur le
fond de tarte.

5 Meringue - Battre le:
blancs d'aeufs en neige.
Ajouter le sucre en
battant. Déposer s
meringue sur la garniture.
6 Cuire au four jusqu'a
ce que la meringue

soit doré
Laisser complétement
refroidir sur une grille.

CONSEIL

Pour réussir une pte
A tarte, courir la
pite de papier
daluminium, La faire
cuire au four 4 180 °C,
retirer le papier et
poursuivre la cuisson
quelques minutes
jusquia ce que le fond
de tarte soit
legerement doré.

un moule

Dessiner le four de ld pate.

Turte au citron meringuée

59



Tarte jardiniére

aux fruits

Préparation :

1 heure 30

Temps de cuisson :
15 minutes

Pour 8 personnes

& & &

Péte a tarte

250,¢ de farine

1 culil. a soupe de sucre
glace

90 g de beurre

1 jaune d'auf

1 jus de citron

Créme parissire

300 ml de lait

1 ceuf entier

2 jaunes d'wufs

2'cuil. a soupe de farine
40 g de sucre

Extrait de vanille

Garniture
204 25 fraises
400 g d'abricots en
boite, égoutt
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Turte jardiniére aux fruits

24 3 kiwis, pelés et
coupés

1 Pite 3 tarte - Dans un
récipient, tamiser la
farine et le sucre glace.
Couper le beurre en
morceau et mélanger
jusqu'a ce que Faspect
soit granuleux.
2 Ajouter le jaune d'aeuf
et le jus de citron,
Mélanger pour obtenir
une pate molle. Couyrir
i au fruis 30

cchauffer e four 3
200°C. Abuisser la pite
sur une surface
legérement farince a 25

un moule & tarte mn(l de
23 em, Tenir au frais 10
minwtes. Piquer le fond
de tarte avec une
fourchette. Cuire au four
104 15 minutes. Laisser

ans ipient,
fouetter 60 ml de lait,

Peeuf, les jaunes doeufs,
la farine et le sucre.

2 ole, faire
chauffer le reste du lait.
5 Ajouter un peu de lait
chaud en fouettant.

ferser le mélange d'ocufs
dans le reste de laif
chaud.
6 Remettre le mélange
sur le feu. Cuire 4 feu
doux en remuant sans
arrét jusqua ébullition et
épaississement. Laisser
mijoter 3 minutes.
Incorporer 'extrait de
vanille. Laisser refroidir.
7 l'Zh.-n(lrc la créme

tarte. Dlspmer les fruits
comme sur la photo.

jerser délicatement la
gélatine dissoute dans 3
cuillerées deau sur les
fruits.

en conserve ou ponl!e«,s,
aux tranches d'a

S de e o e
4 une macédoine de
fruits au sirop.

Note
Si lon wtilise un moule
{némlhque,;couper

du moule un rouleau
A patisserie.

Pommes pochées
au vin blanc

Préparation :

utes + 2 heures
de réfrigération
Temps de cuisson -
20 minutes

Pour 4 personnes

85 g de raisins secs
300 ml de vin blanc sec
180 ml d'eau

1 baton de cannelle

1 zeste d'orange

1 cuil. a soupe de jus
de citron

4 pommes vertes,
pelées, épépinées et
coupées

2 Dans une casserole,
porter a ébullition le vin,
Teau, la cannelle, le zeste
d'orange et le jus de
citron,

Ajouter la moitié des
pommes.

Réduire le feu et lai
mijoter doucement
pendant 5 minutes.
3 Déposer les quartiers
de pommes dans un
récipient en verre.
Egoutter les risins secs.
Les rincer et les ajouter
au mélange de vin avec
le reste des pommes.

sser

Pommes pochées au vin blanc

aire mijoter a feu doux
5 minut
4 Laisser refroidir, \
Couvrir et mettre au frais
2heures. |
Retirer le biton de
cannelle avant de servir |

accompagné de chantilly
sil'on veut.

VARIANTE
Pochez, vin blane ou
rouge, diautres fruits :
poires. péches blanches
ou de vigne, ete.
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BARBECUE, PRUDENCE...

out feu tout flamme pour le barbecue.

Les recett

contenues dans ce livre ont

&1 testées sur un barbecue électrique.
Ces barbecues chauffent rapidement et leur

température est facile & controler. Mai

si vous

utilisez un barbecue au charbon de bois, il faut

calculer environ 45 minutes pour que les
iffisamment chaudes, encore

braises soient s

plus dans un barbecue au bois.
La grille du barbecue est généralement placée a
15 em de la source de chaleur.

Toutefois, en modifiant la hauteur de la
sible de faire varier
Tintensité de la chaleur.

e cuisson, il est pos

grille

QUELQUES CONSEILS DE SECURIT

 Si vous utilisez un

immédiatement, il vaut
micux fermer le robinet
4 gaz et atendre

20 secondes avant de
recommencer pour éviter
V'accumulation de gaz.

= i vous utilisez le
barbecue sur le balcon
pendant Mhiver. prenez
soin de I'éloigner des

différence de température
pourrit briser les vitres,
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« 1 ne faut jamais uriliser
un barbecue @ lintérieur
d'une maison ou dans tout
endroit clos.

i la pluie vous force &
déplacer le barbecue sous
un abri, assurez-vous que
cetendroit est bien
ventilé.
« L séeurité avant tout.
Assurez-vous de fa
présence dlune trou

de secours dans la maison.

1l est normal dle songer
awx brélures quand on
“joue" avec le feu !

EQUIPEMENT
NECESSAIRE

« Une spale 2 long.
manche pour retourner
les aliments comme les
hamburgers.
« Des pinces i long
manche pour retourner
les viandes sans les
piquer. ce qui ferait
perdre leur sucs et leur
saveur.

* Un pinceau pour
badigeonner les aliments
d'huile, de maringde ou
de sauce pendant la
Cuisson.

« Des gants isolants pour
manipuler les broches et
les grilles de cuisson.

* Un couteau &
découper, une planche et
une grande fourchette.

« Du papier dlummlum
pour garder les aliment

au chaud ou pour
des papillotes.

* Des brochettes en bois
ou en mésal pour
préparer des brochettes.
Noubliez pas de tremper
les brochettes en bois
dans I'eau avant d'enfiler
dessus les aliments, pour
Jes empécher de braler.

2

faut pour le:

soins

A

Agneau
Agneau et légumes
en papillote, 14
Brochettes d'agneau, §
Cotelettes d'agneau
grillées, 4
Gigot d'agneau grillé 2
Tail et au romarin, 34
Hamburgers a | agoea
etaux herbe
Ailes de poulet
aigres-douce:

Beurre citronné,
Beeuf
Bifteck héarnaise. 6
Bifteck mariné
2w vin rouge, 3
Boeuf ;..m £
mexics 10
B(xuftm“e aigre-doux,

ilienn

Filet de b, 13
Hamburgers au boeuf
et aux oignons, 19

Knu de baeuf au poivre,

sm\k 4 la moutarde, 1
Steak au poivre, 4
Brochettes
d'agneau, 8
de boeuf, 15
de poulet, 26
de veaw, 9

[ Brocl hum de beeuf i la
| b 5 38,

c

Corelettes dagneau
grillées,

Gotes de pore
aigres-douc

Cotes de pore
Madras, 12

|
|
|
|
|
|
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INDEX

Créme glacée 4
mangue, 56
Crevettes piquantes, 23

D

l):\mc\ (Ic
De

aumon, 29

Cﬂ\\p:‘ de fruits royale,
53

Créme glacée d la
mangue, w(,

Pommes p()(]\LC\ au
vin blanc, 6

alade de (nnh 53
Fulc

fruits, (><J

F

Filet de baeuf, 13
Filets de poisson en
papiliote, 2
Fruits de mer
Crevettes piquantes, 2

G

Gigot diagneau, 34

Jambon &k mangue, 13
L

Légumes

Tomates et courgettes &
la menthe, 43

M

Marinade:
ail et citron, 39
aneth et citron, 37
au vin rouge, 37
Beurre aux herbes, 39
Beurre citronné
i Ja moutarde, 32
Chutney, 38
Chutney maison, 41
Huile parfumée
aux herbes, 38 ‘

miel et soja, 38
Morue 4 l'espagnole, 25
Moutarde

2 lancienne, 40

au miel et au curry, 40
aux herbes, 40
Vinaigrete clas

de sa

i lorientale, 29

Filets de poisson

en papillote, 25

Morue i I'espagnole, 25
Poisson entier

en papillote, 34

sson gile, 24

Burgers de por
mexicains, 19
Cotes de pore
aigres-douces, 16




Goes de porc
fadras, 12

mburgers 4 pore
au hmn

16
Poulet

dre
prémes e pmxlu

64

16
Thayera e pom i aiel
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grillés au citron, 23
Purée d'abricots, 41

Roti
de beeuf, 32
de pore, 31

dle aux épinards et
aux lardons, 43

ilade dasperges et
de pois mange-tout

9

Alade de chou, 44

lade de fruits, 53

alade de pomni

terre 4 la menthe,
alude verte classique,

s au gril, 31
2 la moutarde,
ak aigre-doux, 6

ron, 23

le porc, 16

Brochettes de veau i
T'orientale, 9
Vinaigrette, 45

e porc au miel,

DISPONIBLES
DANS
CETTE SERIE:

Amuse-Gueules et compagnie

Amusc-Gueules pour foutes
occasions

Casse-crofite

Chocolals et confiseries

Cu ine allégée
Cuisine anglaise
jun

Cuisine chinoise
Cuisine écossaise
Cuisine espagnole
Cuisine grecque
Cusne indicnne

La Cuisine aux herbes

La Cuisine des bébés et des
tout-petits

La Folie des biscuits

Le Poulet — recettes créatives

Le Riz - préparation
traditionelle
qumes — les bien connus

Les Currys - recettes
classiques

Les Légumes - recettes
innovatrices

Les Pites a toutes les sauces

Les Pites rapides.

Cui ne irlandaise
Cuisine italienne
Cuisine japol\ame et coréenne

G

Cuisine thailandaise

Cuisine campagnarde -
e de chez nous

C aine

Délices au chomla( -

les patisseries

Du pudding au giteau

Féte et cadeaux gourmands

Gateaux — les traditionnels

Gateaus de féte pour les

Giteaux en un tour de main

Gateaux et muffins

Gateaux fromage, meringues,
diplomates

Gateaux vite faits

Glaces, sorbets et desserts
rafraichissants

Hamburgers savoureux

Lheure du gofiter — bouchées
salées et sucrées

KONEMANN Veriagsgesellschaft mbH - Bonner Strafe 126 + D-50968 Kéln

Les Ratis
Les Salades sages et folles
Les Tourtes ~ recettes
traditionnelles
Menus de féte pour enfants
Menus Grillades
Omelettes, crépes
et beignets
Pains et petits pains
Pites  les préférées
Patisseries et feuilletées
Pizzas et Toasls
Plats unic
Poissons el Fruits de Mer
Pommes de terre - mille et une
fagons de les préparer
Poulet minute
Quiches et tourtes
Recettes au Wok et &
la poéle
Sauces et Vinaigrettes
Soupes — recettes traditionnelles
Tarles et poudings
Viande hachée — délicieuse et

raffinée
Yum Cha et délices d'Asie




