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5 Brochettes  Grillades  Brochettes en dessert  Je veux la technique !  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !en morceaux de la taille d’une noix / CUISSON 10 MIN / et recouvrez-les de marinade / LE BEURRE D’HERBES / les incisions faites sur le poisson / 2 bottes d’oignons nouveaux  / Brochettes de crevettes au fenouil / LA SAUCE AUX ÉCHALOTES / 30 cl de crème fraîche / la darne de thon avec les feuilles de thym / 4. FAITES CUIRE LES BROCHETTES / CÔTELETTES D’AGNEAU PARFUMÉES ET FONDANTES / Préparation 25 min / Le verre de vin qui va bien / APPROCHEZ LES BROCHETTES DU FEU / récupérer les petites graines noires / Brochettes de bananes et chamallows à la sauce chocolat  / LE TUYAU DE LAURENCE / pour une viande rosée / TOUT SIMPLEMENT IRRÉSISTIBLES / Pour la sauce / OU UN AUTRE VIN DE LOIRE / faites griller à feu très doux / amateurs de sensations fortes / 1 cuil. à soupe de ciboulette hachée / AVEC UNE RATAT OUILLE PAR EXEMPLE / le saumon garde son moelleux / Côtes de porc miel gingembre / EN PIQUANT LES QUEUES DE CREVETTES / Surélevez la grille de cuisson / un voyage dans le grand ouest chinois / 2 BULBES DE FENOUIL / À découvrir ! / hachez le persil plat / 4 belles pincées d’origan / SATISFAIRE SANS PROBLÈME 2 VRAIS GOURMANDS / brochettes de lotte aux poivrons / Placez les filets sur le gril / la saison des coquilles Saint-Jacques / UNE AGRÉABLE SAVEUR DE FUMÉE DE BOIS

Brochettes de canard aux champignonsPRÉPARATION  20 MIN I CUISSON  5 À 10 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ  > DÉCOUPÉ EN MORCEAUX, LE FILET DE CANARD EST UNE VIANDE DÉLICIEUSE QUI SE PRÉPARE TRÈS FACILEMENT EN BROCHETTE. PENDANT LA PÉRIODE DES FÊTES, VOUS POUVEZ PRENDRE DU MAGRET.1Avec un gros couteau bien affûté, coupez les filets de canard en morceaux de la taille d’une grosse noix environ. Épluchez les champignons de Paris ; si leur queue est terreuse, coupez-la ; lavez les champignons à grande eau et coupez-les en deux.2Sur des piques métalliques ou en bois, embrochez les morceaux de viande et les champignons en les alternant. Huilez légèrement les brochettes ainsi préparées ; salez et poivrez.3Lavez les pleurotes, égouttez-les puis faites-les sauter à feu modéré dans une grande poêle avec la noix de beurre pendant 5 min environ. Ajoutez les échalotes hachées, salez, poivrez et laissez cuire encore 1 min à peine ; puis gardez au chaud.4Faites cuire les brochettes à la poêle à feu assez vif et avec un peu d’huile d’olive. Comptez 2 à 3 min pour une cuisson rosée et plus si vous aimez la viande à point.5Servez les brochettes sur les pleurotes, arrosez le tout de quelques gouttes de jus de citron avant de servir. Astuce _ Pour donner une note de fraîcheur très agréable à cette recette, décorez les assiettes avec un peu de cerfeuil frais.Les ingrédients pour 4 personnes2 gros filets de canard200 g de gros champignons de Paris300 g de pleurotes1 noix de beurre2 échalotes hachéesle jus de 1 citronhuile d’olivesel et poivre noirlaurence le tuyaude Vous pouvez essayer un mariage canard et mangue. Dans ce cas, remplacez les pleurotes par des cubes de mangue que vous piquerez directement sur les brochettes sans les faire sauter au préalable.le verre de vin  qui va bienAvec cette recette charnue aux accents du Sud-Ouest, servez un bon cahors rouge.



Brochettes de poulet « teriyaki »PRÉPARATION  20 MIN I MARINADE  10 MIN I CUISSON  20 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ  > CETTE DÉLICIEUSE RECETTE EST TRÈS APPRÉCIÉE AU JAPON OÙ ON LA SERT DANS DE NOMBREUX RESTAURANTS. C’EST MA COPINE AUDE QUI ME L’A FAIT DÉCOUVRIR.1Coupez les filets en cubes de 1 cm de côté environ. Piquez les cubes de poulet sur des petites brochettes en bambou ou en bois (comptez 4 à 5 morceaux par brochette). Épluchez les champignons de Paris ; si leur queue est terreuse, coupez-la ; lavez les champignons à grande eau et coupez-les grossièrement. Hachez la ciboulette. Faites cuire le riz et gardez-le au chaud.2Préparez la sauce teriyaki. Dans une casserole, assemblez tous les ingrédients (sauce soja, mirin, saké, sucre en poudre), portez à ébullition et laissez cuire à petite ébullition pendant 1 min environ. Laissez ensuite complètement refroidir. Versez cette sauce sur les brochettes de poulet et laissez mariner 10 min.3Faites cuire les brochettes à la poêle à feu vif avec un peu d’huile ou sur un lit de braises bien rouges (au barbecue ou dans la cheminée), pendant 3 min environ. En cours de cuisson, arrosez chaque brochette de 1 cuil. à café de sauce. Les brochettes doivent cuire et légèrement caraméliser en même temps.4Pendant ce temps, dans une poêle, faites chauffer l’huile d’arachide à feu moyen, puis versez-y les champignons, salez et poivrez ; faites-les sauter à la poêle pendant 5 min. Servez le riz, les champignons et les brochettes. Décorez avec la ciboulette hachée. Astuces _                                               Les ingrédients pour 4 personnes4 filets de poulet600 g de champignons de Paris1 botte de ciboulette300 g de riz parfumé3 cuil. à soupe d’huile d’arachidesel et poivrePour la sauce10 cl de sauce soja5 cl de mirin10 cl de saké25 g de sucre en poudrePour donner encore plus de caractère à vos brochettes, faites-les mariner dans la sauce au moins 1 h, en ajoutant 1 cuil. à soupe de gingembre frais finement haché.stéphan le trucde 



Brochettes de poulet orientalesPRÉPARATION  25 MIN I MARINADE  1 H I CUISSON  8 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ  > AVEC QUELQUES ÉPICES, TRANSFORMEZ LE SIMPLE POULET EN UN PUR MOMENT DE PLAISIR. ESSAYER CETTE RECETTE, C’EST L’ADOPTER.1Coupez les cuisses de poulet désossées par le boucher en morceaux de la taille d’une grosse noix.2Dans un saladier, mélangez le cumin, la cannelle et les graines de sésame. Ajoutez la viande puis l’ail, l’oignon, le miel et la moitié de l’huile d’olive (3 cuil. à soupe). Salez, poivrez. Avec les mains, mélangez avec application cette préparation pour bien assaisonner la viande. Laissez mariner pendant au moins 1 h.3Embrochez tous les morceaux de viande sur des piques en bois ou en métal.4Faites chauffer le reste d’huile d’olive (3 cuil. à soupe) dans une poêle à feu modéré puis faites cuire les brochettes pendant 8 min environ en les retournant plusieurs fois. Servez bien chaud. Astuce _ Accentuez le côté oriental de cette recette en la servant avec une semoule fine et en décorant les assiettes avec des dattes coupées en deux et de la coriandre fraîche.Les ingrédients pour 4 personnes6 cuisses de poulet jaune désossées par le boucher avec la peau4 pincées de cumin4 pincées de cannelle2 cuil. à café de graines de sésame4 gousses d’ail hachées2 oignons finement hachés      6 cuil. à soupe d’huile d’olivesel et poivre noirLes viandes marinées (comme ici) colorent toujours plus vite que celles qui ne le sont pas. Faites donc attention de ne pas les cuire sur un feu trop vif.stéphan le trucde Testez ces brochettes originales avec un bol de riz blanc dans lequel vous aurez ajouté quelques raisins secs et 2 pincées de noix de coco râpée. Un mariage surprenant et délicieux !la botte secrète d’aude et leslie





Brochettes de dinde à l’indiennePRÉPARATION  20 MIN I MARINADE  10 MIN I CUISSON  15 MIN I COÛT   I DIFFICULTÉ  > LE FILET DE DINDE EST UNE VOLAILLE PEU GRASSE ET FACILE À CUISINER, MAIS ELLE A LE DÉFAUT D’ÊTRE UN PEU FADE. RÉVEILLEZ-LA AVEC UNE BONNE POINTE DE CURRY !1Coupez les filets de dinde en morceaux de la taille d’une noix. Coupez les poivrons en gros dés. Dans un saladier, mélangez avec les mains les morceaux de dinde avec le curry en poudre, les poivrons, du sel et du poivre. Laissez mariner pendant 10 min environ.2Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Préparez les brochettes en piquant la viande et les légumes sur des piques en bois préalablement trempées dans de l’eau pour éviter qu’elles ne carbonisent à la cuisson.3Posez les brochettes sur la plaque du four, arrosez-les de beurre fondu et faites-les cuire au four 15 min environ.4 Pendant ce temps, versez dans une casserole le lait de coco, le jus de citron vert, le sucre, la coriandre hachée et un peu de sel et de poivre. Portez à ébullition, puis gardez au chaud. Servez les brochettes cuites avec leur sauce. Astuce _                                    Les ingrédients pour 4 personnes500 g de filet de dinde 1 poivron rouge coupé en gros dés1 poivron vert coupé en gros dés       une belle noix de beurre fonduePour la sauce20 cl de lait de cocole jus de 1 citron vert1 cuil. à café de sucre1⁄2  botte de coriandre hachéesel et poivre blancPour un dépaysement indien total, sirotez un lassi au lait de coco (une boisson indienne) en dégustant ces délicieuses brochettes. Pour cela, faites chauffer, dans une casserole, 1 l de lait de coco avec 1 cuil. à café de cannelle en poudre, 1 cuil. à café de cardamome en poudre et 1 cuil. à café de gingembre râpé. Salez et fouettez régulièrement jusqu’à ce que le mélange frémisse. Puis passez au mixeur le lait de coco aux épices avec 4 petits-suisses. Laissez refroidir et ajoutez quelques glaçons.la botte secrète d’aude et leslie



1Assaisonnez les filets de pintade de sel et de poivre et saupoudrez-les avec le curry et le paprika. Huilez-les très légèrement avec un peu d’huile d’olive.2Préparez le guacamole. Dans un mixeur, assemblez tous les ingrédients (la chair des avocats, le jus de citron, le poivre de Cayenne, l’huile d’olive, l’ail haché et le piment), et réduisez-les en une pâte aussi fine que possible. Goûtez puis salez et poivrez à votre goût. Versez le guacamole dans un bol et gardez-le au réfrigérateur jusqu’au moment de passer à table.3Embrochez les filets de pintade dans le sens de la longueur. Posez les brochettes ainsi préparées sur la grille du barbecue, côté peau sur la grille, et comptez 20 à 25 min de cuisson environ, en retournant la viande plusieurs fois. Vous pouvez, bien sûr, les cuire aussi à la poêle avec un peu d’huile.4Servez les brochettes de pintade bien chaudes, accompagnées de guacamole.Les ingrédients pour 4 personnes4 filets de pintade sans peausel et poivre noir   4 pincées de paprikahuile d’olivePour le guacamole   le jus de 1 citron vert     2 cuil. à soupe d’huile d’olive1 gousse d’ail finement hachée1⁄4  de piment rouge frais sans pépinssel et poivre> LA PINTADE EST UNE VOLAILLE DÉLICIEUSE ET ÉCONOMIQUE QUI VOUS CHANGERA DE L’ÉTERNEL POULET. PENSEZ-Y ! POUR LE GUACAMOLE, CHOISISSEZ DES PETITS AVOCATS PAS TROP FERMES À PEAU RUGUEUSE, CE SONT LES PLUS PARFUMÉS.PRÉPARATION  20 MIN I CUISSON  25 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ  Brochettes de pintade au guacamoleSi vous disposez d’un barbecue, faites griller en même temps que les brochettes des courgettes tranchées dans le sens de la longueur et 1 ou 2 poivrons. Assaisonnez ces légumes d’un trait de vinaigre balsamique et d’huile d’olive. Délicieux !stéphan le trucde Pour éviter que votre guacamole ne noircisse, rajoutez les noyaux d’avocat dans votre guacamole. Ôtez-les juste avant de servir. Une technique infaillible venue tout droit du Mexique...la botte secrète d’aude et lesliele verre de vin  qui va bienAvec cette recette à déguster entre copains, servez une bonne bière blonde japonaise ou chinoise : la bière Kirin ou la bière Tsing Tao par exemple.

Brochettes de bœuf grillé au pesto de coriandrePRÉPARATION  25 MIN I CUISSON  5 MIN I COÛT    I DIFFICULTÉ  > LESLIE A VRAIMENT LE GÉNIE POUR TROUVER DES IDÉES ORIGINALES. SON PESTO AU CORIANDRE EST VRAIMENT UN DÉLICE. ESSAYEZ SA RECETTE SANS ATTENDRE !1Coupez le bœuf en morceaux de la taille d’une grosse noix, salez, poivrez et mélangez-les avec l’huile. Embrochez ces morceaux assaisonnés sur des piques pour faire de belles brochettes.2Pour le pesto, assemblez dans un mixeur les feuilles propres de coriandre, l’ail, le parmesan, les pignons, l’huile d’olive et le sel. Réduisez ces ingrédients en une pâte assez fine.3Quelques minutes avant de passer à table, faites cuire les brochettes à la poêle avec un peu d’huile ou sur un lit de braises bien rouges (au barbecue ou dans la cheminée). Comptez 2 min environ pour une cuisson saignante, et un peu plus si vous aimez le bœuf à point ou bien cuit. Pendant ce temps, faites cuire les pâtes fraîches à l’eau bouillante salée puis égouttez-les.4Mélangez les pâtes avec le pesto, salez, poivrez, placez-les au fond de 4 assiettes et posez les brochettes par-dessus ; servez aussitôt. Astuce _ Agrémentez cette recette en ajoutant des feuilles de coriandre fraîche finement             Les ingrédients pour 4 personnes600 g de bœuf tendre (faux-filet, rumsteck)4 cuil. à soupe d’huile d’arachide    sel et poivre noirPour le pesto1 botte de coriandre2 gousses d’ail hachées grossièrement     60 g de pignons de pin8 cuil. à soupe d’huile d’olive1⁄2  cuil. à café de sellaurence le tuyaude Vous pouvez aussi accompagner ces délicieuses brochettes d’un riz parfumé à la place des pâtes.le verre de vin  qui va bienPour accompagner ces pâtes et ces brochettes, servez un bon vin italien, un chianti ou même, pourquoi pas, un asti-spumante.
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