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			Introduction

			 L’équipement 

			Toutes les recettes de ce livre peuvent être préparées avec n’importe quel barbecue à chaleur directe (ce qui veut dire que la nourriture cuit sur une grille au-dessus de la source de chaleur). Mais si vous souhaitez en acheter un, choisissez-le aussi grand que possible. Idéalement, il faut que l’espace soit suffisant pour pouvoir à la fois poser la grille au-dessus des braises chaudes et avoir un espace pour faire du feu, afin d’obtenir de nouvelles braises en cours de cuisson. Les braises sont trop chaudes au début, et, en général, elles ne durent pas assez longtemps si vous faites tout un repas au barbecue. Pouvoir régler la hauteur de votre grille vous aidera grandement. Vous pourrez faire un grand feu et ajuster la hauteur en fonction de la chaleur souhaitée pour cuire vos aliments.

			Les accessoires

			Vous pouvez faire beaucoup de choses avec très peu de matériel. Voici une liste des indispensables ou, du moins, très utiles.

			➔ Les pinces : elles sont indispensables pour tourner les aliments sans les percer ; il faut qu’elles se referment facilement, qu’elles se nettoient sans problème et soient suffisamment longues

			➔ La grille à sandwich : c’est une double grille qui se ferme autour des aliments ; elle est très pratique pour retourner facilement des produits fragiles, par exemple des gros poissons, ou encore pour retourner ensemble plusieurs morceaux de viande identiques.

			➔ Un pinceau : il est indispensable pour badigeonner les aliments de sauce ; prenez-le assez grand ; mais si vous n’en avez pas, remplacez-le par des feuilles de salade roulées.

			➔ Une brosse métallique : elle servira à nettoyer le barbecue.

			➔ Une vieille casserole : prenez-en une à laquelle vous ne tenez pas beaucoup car elle va noircir ; vous l’utiliserez directement sur le barbecue pour faire fondre le beurre, épaissir les sauces… ce qui vous évitera de retourner à la cuisine.

			➔ Une plaque de cuisson à petits trous : dans ce livre, elle est utilisée pour faire cuire le foie gras, mais elle pourrait aussi servir pour des tranches de légumes, par exemple ; elle est très utile mais pas indispensable.

			➔ Et, bien sûr, le matériel de cuisine classique : planches à découper, couteaux…

			Les différentes sources de chaleur : 
gaz, charbon de bois…
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			Il y a plein de façons différentes de faire chauffer un barbecue : avec du bois brut, du charbon de bois, des briquettes ou du gaz. Chacune a ses avantages et inconvénients.

			➔ Le gaz est parfait quand on n’a pas le temps de préparer des braises, car il chauffe très rapidement et donne quand même meilleur goût aux aliments que la cuisson à la poêle. Alors si vous êtes pressé ou un peu paresseux, que vous avez de la bonne viande à griller, et qu’il fait beau, c’est bien d’avoir un barbecue à gaz à disposition.

			➔ Ensuite, il y a le charbon de bois, qui donne des braises très chaudes mais qui brûlent assez vite. Prenez des gros morceaux plutôt que des petits, ils brûlent un peu plus longtemps. Il est préférable d’avoir un barbecue ouvert pour pouvoir ajouter du charbon de bois, en cours de cuisson. On fait de très bonnes grillades au charbon de bois.

			➔ Les briquettes : il s’agit de charbon de bois compacté avec un agent liant, c’est à-dire de la colle. Attention, les briquettes peuvent donner une désagréable odeur et un mauvais goût à vos aliments si vous commencez la cuisson trop tôt. Aussi démarrez-la seulement lorsque toutes les briquettes se consument, c’est-à-dire deviennent bien grises. Leur avantage c’est qu’elles restent chaudes plus longtemps que le charbon de bois. Elles conviennent bien aux barbecues ronds à couvercle de type «  kettle style ». Mais vous ne pouvez pas en ajouter en cours de cuisson à cause de l’odeur déplaisante. On trouve plusieurs sortes de briquettes de nos jours, dont certaines faites avec des produits naturels de bonne qualité. Elles sont plus chères, mais ça vaut le coup de les choisir.

			➔ Les vraies bûches : idéales pour un barbecue ouvert ! Quand ils préparent un feu de bois pour un barbecue, beaucoup de gens le laissent brûler entièrement puis récupèrent les braises. Il est préférable de le laisser brûler sur le côté, à la fois pour l’ambiance et pour pouvoir ajouter des braises en cours de cuisson. 

			 La préparation du feu 

			La manière traditionnelle

			La base, pour démarrer un feu, c’est de commencer avec quelque chose qui s’embrase très facilement : du papier ou des aiguilles de pin, par exemple. Ensuite, il faut ajouter quelque chose qui brûle un peu moins facilement et un peu plus fort : du petit bois, des morceaux de cagette…Puis vous ajoutez ce qui doit brûler longtemps : du bois dur ou du charbon de bois. C’est la façon de faire traditionnelle. Attention, si vous prenez du bois, il faut que ce soit du bois dur, bien sec (il ne sent plus le bois) et non traité. Pour que le feu prenne, il est important de souffler régulièrement dessus pour entretenir la flamme. Vous pouvez utiliser un morceau de carton pour « l’éventer ». Une fois le feu bien parti, vous pouvez arrêter. Dès que vous avez des braises, vous pouvez démarrer votre barbecue.

			La manière moderne

			Le chalumeau est une façon propre et rapide de démarrer le feu. Vous le dirigez vers une partie du bois, jusqu’à ce qu’il prenne, puis vers une autre partie, et ainsi de suite.

			Des produits qui aident

			On trouve de nombreux produits pour démarrer le feu dans les grandes surfaces ou les magasins spécialisés pour barbecue. Ceux qu’il faut rechercher sont ceux qui sont faits avec des produits naturels, sinon ils dégagent une mauvaise odeur quand vous démarrez votre barbecue. Mais, même en prenant des produits naturels, veillez à ce qu’ils soient complètement consumés avant de démarrer la cuisson des aliments.

			Ça prend combien de temps ?

			Un feu de bois met de 30 à 45 minutes avant de donner des braises. Profitez de ce moment agréable pour le regarder, pour discuter et pour prendre un verre. Avec du charbon de bois, il faut de 10 à 15 minutes. Dès qu’il commence à brûler et à dégager de la chaleur, vous pouvez, si vous l’avez fait démarrer de manière propre (sans ajout de produits), commencer à faire cuire vos ingrédients. Les briquettes prennent 20 minutes environ pour faire des braises. Ne posez pas d’aliments ouverts sur la grille avant qu’elles ne soient toutes en train de se consumer, c’est-à-dire qu’elles aient pris une couleur grise. Un barbecue à gaz est chaud en 5 minutes. C’est la méthode express.

			Gérer la température 
de votre barbecue

			Si vous voulez abaisser la température du feu (pour des aliments plus fragiles ou à cuisson lente), il suffit d’étaler les braises pour avoir une couche plus fine. Vous pouvez aussi les pousser plus sur le côté : vous aurez ainsi deux températures de cuisson sur le même barbecue. À l’inverse, pour augmenter la température, il faut regrouper les braises chaudes sous les aliments. Pour faire durer un feu, préparez-le avec beaucoup de braises, ce qui vous permettra aussi de les déplacer si nécessaire. 

			 Le choix des ingrédients 
 et de la cuisson 

			Choisir et cuire les ingrédients 
au barbecue
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			Cela va sans dire : il faut choisir des ingrédients de qualité pour faire un barbecue. Ce serait vraiment dommage de cuisiner des aliments médiocres. La cuisine au barbecue est une cuisine « de produits » qui n’est pas prétentieuse, pas chichiteuse. Mais on peut la faire avec des ingrédients « haut de gamme » (homard, turbot, côte de bœuf…). C’est l’une des meilleures façons de les sublimer. Si vous voulez poser des aliments directement au-dessus des braises, pensez à ceux qui ont la peau épaisse : fruits, légumes, poissons… Ils sont parfaits pour ça, et ont moins besoin de surveillance. Séchez bien tous les ingrédients que vous allez faire cuire. 

			Salez-les et poivrez-les avant de les faire cuire. Pour ceux qui sont vraiment fragiles ou que vous voulez couper en petits morceaux, la cuisson en papillote est idéale. Enveloppez-les dans une première couche de papier sulfurisé, puis une seconde, bien étanche, en papier d’aluminium. On associe toujours barbecue et viande, mais rien ne vous empêche de faire un barbecue entièrement végétarien. Vous trouverez dans ce livre beaucoup de recettes de légumes et de fruits.

			 

			Kobus Botha

		

	

		
Viandes
 et volailles


	

								Préparation : 10 min


		Cuisson : 8 min


		Pour 4  pers.








		
Brochettes 
à l'espagnole



		


		 





						INGRÉDIENTS


		2 blancs de poulet coupés en gros cubes


		1 chorizo coupé en tronçons


		½ poivron rouge coupé en carrés


		½ poivron orange coupé en carrés


		1 courgette coupée en demi-rondelles


		2 c. à soupe d'huile d'olive


		1 c. à café d'origan haché


		1 c. à café de thym haché


		¼ de c. à café de paprika


		Sel et poivre





				PRÉPARATION


		❶ Sur des piques à brochette, alternez les tranches de chorizo, de poulet, de poivron et de courgette.


		❷ Dans un bol, versez l'huile, l'origan, le thym et le paprika, salez, poivrez et mélangez rapidement.


		❸ Badigeonnez les brochettes avec l'huile parfumée et laissez reposer le temps de préparer le barbecue.


		❹ Faites cuire les brochettes au barbecue, 2 à 3 minutes de chaque côté en arrosant régulièrement d'huile aux herbes.








				Variante


		N'hésitez pas à varier les légumes : oignons, aubergines, tomates cerises…
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								Préparation :  30 min


		Cuisson : 30 min env.


		Marinade : 24 h


		Pour 4  pers.








		
Brochettes 
de poulet 
au curry



		


		 





						INGRÉDIENTS


		4 blancs de poulet sans la peau


		4 abricots secs


		4 pruneaux


		Sel


		Pour la sauce :


		12 petits oignons grelots


		1 c. à soupe de confiture d'abricots


		1 c. à soupe de poudre de curry doux


		1 c. à soupe de vinaigre blanc


		12,5 cl de vin blanc sec


		1 c. à soupe d'huile





				PRÉPARATION


		❶ La veille, pelez les oignons. Faites-les revenir à la poêle dans l'huile, ajoutez le curry et mélangez. Ajoutez la confiture, le vinaigre et le vin. Faites cuire jusqu'à ce que le mélange devienne sirupeux. Laissez refroidir cette sauce et versez-la dans un plat. Coupez le poulet en morceaux de la taille d'une bouchée. Salez. Coupez les pruneaux et les abricots en deux. Versez le poulet et les fruits dans la sauce au curry, enrobez-les. Laissez-les mariner toute la nuit au frais, dans le plat couvert de film alimentaire. Si les brochettes sont en bois, faites-les tremper toute la nuit dans l'eau, pour ne pas qu'elles brûlent pendant la cuisson.


		❷ Le lendemain, gardez 8 oignons entiers, coupez les autres en gros morceaux. Préparez les brochettes en mettant à chaque extrémité un petit oignon entier et en alternant dés de poulet, pruneaux, abricots et morceaux d'oignon. Posez-les sur une grille au-dessus des braises. Faites attention, la sauce brûle vite : retournez souvent les brochettes, en continuant de les badigeonner de la marinade restante. Comptez 12 minutes environ de cuisson.








				Astuce


		Vous pouvez faire cuire des saucisses en même temps que ces brochettes.
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								Préparation : 10 min


		Cuisson : 15 min env.


		Pour 4  pers.








		
Ailerons 
et manchons 
de poulet piquants



		


		 





						INGRÉDIENTS


		8 manchons et ailerons (en un morceau) de poulet


		Piment en poudre


		Sel





				PRÉPARATION


		❶ Séchez les morceaux de volaille. Coupez la peau à la jointure entre les ailerons et les manchons. Entaillez la viande en haut des manchons afin de pouvoir l'étaler sur le barbecue pour qu'elle cuise rapidement.


		 Salez les morceaux de poulet et pimentez-les.


		❸ Faites-les griller sur des braises bien chaudes en les retournant régulièrement car la peau du poulet brûle rapidement.


		❹ Quand ils sont bien croustillants et cuits, retirez-les du barbecue. Séparez les manchons des ailerons. Régalez-vous !








				Astuce


		 Vous pouvez préparer des pilons de poulet de la même façon, en entaillant bien la chair pour pouvoir l'aplatir.
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								Préparation : 7 min


		Cuisson :  30 à 35 min


		Marinade : 4 h


		Pour 4  pers.








		
Cuisses 
de poulet 
yakitori



		


		 





						INGRÉDIENTS


		8 pilons de poulet


		2 oignons nouveaux émincés finement


		1 c. à café de graines de sésame doré


		Pour la sauce yakitori :


		12 cl de sauce soja


		12 cl de vin blanc


		120 g de sucre en poudre


		1 c. à café de vinaigre de vin 





				PRÉPARATION


		❶ Préparez la sauce yakitori. Portez à ébullition tous les ingrédients de la sauce dans une casserole. Baissez le feu et laissez frémir 15 minutes en remuant, jusqu'à ce que la sauce épaississe.


		❷ Versez la sauce sur les pilons de poulet. Laissez mariner au moins 4 heures.


		❸ Faites cuire les pilons sur un barbecue à feu modéré pendant 15 ou 20 minutes.


		❹ Parsemez-les de graines de sésame et d'oignons nouveaux émincés avant de servir.
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								Préparation : 10 min


		Cuisson : 15 min


		Marinade : 2 h


		Pour 4  pers.








		
Cuisses 
de poulet 
du Sud



		


		 





						INGRÉDIENTS


		4 cuisses de poulet


		8 tiges de thym


		2 gousses d'ail


		4 c. à soupe de jus de citron


		4 c. à soupe d'huile d'olive


		¼ de c. à café de paprika


		Sel et poivre





				PRÉPARATION


		❶ Entaillez les cuisses de poulet sur toute la longueur. Coupez les gousses d'ail en deux, puis en très fines tranches. Garnissez les entailles des cuisses avec les tranches d'ail et les tiges de thym.


		❷ Mélangez dans un bol le jus de citron, l'huile d'olive et le paprika. Salez et poivrez les cuisses de poulet, puis arrosez-les avec la marinade et laissez-les reposer au frais 2 heures environ.


		❸ Égouttez les cuisses, puis faites-les cuire pendant une quinzaine de minutes en les retournant régulièrement et en les badigeonnant de marinade.








				Variante


		Vous pouvez aussi réaliser cette recette avec une belle cuisse de dinde ; dans ce cas, faites-la cuire loin de la braise ou à petit feu en doublant ou triplant la cuisson selon sa taille.
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								Préparation : 10 min


		Cuisson : 25 min


		Marinade : 2 h


		Pour 4  pers.








		
Pilons 
de poulet 
au punch planteur 


		


		 





						INGRÉDIENTS


		8 pilons de poulet


		Pour la marinade :


		4 cl de rhum blanc


		4 cl de jus d'orange


		4 cl de jus d'ananas


		2 c. à soupe de sucre de canne


		1 c. à café de sirop de grenadine


		Le jus de ½ citron vert


		Sel et poivre





				PRÉPARATION


		❶ Versez tous les ingrédients de la marinade dans une casserole. Portez à ébullition, baissez à feu doux et laissez réduire pendant 5 minutes. Laissez refroidir.


		❷ Entaillez la chair des pilons assez profondément 3 ou 4 fois. Placez-les dans un sac congélation, ajoutez la marinade, fermez le sac et secouez jusqu'à ce que la viande en soit totalement recouverte.


		 Placez le tout au réfrigérateur pour 2 heures. 


		❹ Faites cuire les pilons une vingtaine de minutes au barbecue en les retournant régulièrement.








				Variante


		Vous pouvez également réaliser cette recette avec des ailerons de poulet. Attention, dans ce cas, diminuez le temps de cuisson !
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								Préparation : 20 min


		Cuisson : 30 min env.


		Pour 4  pers.








		
Poulet entier 
à plat, 
maïs grillé 


		


		 





						INGRÉDIENTS


		1 poulet fermier, vidé


		4 épis de maïs, sans les feuilles


		1 citron vert


		Sel et poivre





				PRÉPARATION


		❶ Avec une paire de ciseaux de cuisine, coupez le poulet par le dos pour l'ouvrir, puis appuyez avec les mains pour l'aplatir (vous entendrez sans doute quelques petits os se briser). Coupez la peau au niveau de la jointure des cuisses et faites la même chose au niveau des ailes, pour pouvoir étaler le poulet bien à plat. Retournez-le. Entaillez légèrement les cuisses afin qu'elles cuisent plus vite. Salez et poivrez le poulet entièrement.


		❷ Mettez-le sur une grille, au-dessus des braises, avec les épis de maïs autour. Laissez cuire 30 minutes environ en retournant le poulet et le maïs de temps en temps.


		❸ Pour savoir si le poulet est cuit, soulevez une cuisse et vérifiez que la chair entre elle et le corps est cuite ; piquez aussi le blanc avec la pointe d'un couteau pour voir si le jus qui s'écoule est clair. Posez le poulet sur une planche pour le découper.
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