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Pour 8 personnes
Préparation et cuisson : 35 minMarinade : 2 à 12 h
1,5 kg de bavette de bœuf
pour la marinade
2 piments rouges
2 échalotes
le zeste de 2 oranges
2 cuill. à soupe d’huile d’olive
2 cuill. à soupe de vinaigre de vin rouge
sel et poivre du moulin
Materiel
barbecue 


1 Essuyez le bœuf et placez-le dans un grand sac en plastique alimentaire. Épépinez et émincez les piments. Émincez les échalotes. Mélangez tous les autres ingrédients puis versez l’ensemble sur la viande dans le sac. Laissez la viande s’imbiber de marinade, puis mettez la bavette sur une assiette au réfrigérateur pendant 2 heures au moins ou une nuit entière.
2 Allumez le barbecue. Salez et poivrez la bavette, puis faites-la cuire de 8 à 10 minutes de chaque côté, jusqu’à ce que qu’elle soit bien grillée. À l’aide d’une cuillère, arrosez d’un peu de marinade en cours de cuisson.
3 Retirez la viande du barbecue et transférez-la sur une planche à découper. Recouvrez d’une feuille d’aluminium bien serrée et laissez reposer 10 minutes, puis coupez la viande en tranches, perpendiculairement au sens des fibres.


Bavette grillée à l’orange et au piment 
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Pour 4 personnes
Préparation et cuisson : 30 minMarinade : 20 min
600 g de bavette d’aloyau ou de rumsteck
pour la marinade
2 échalotes
2 cuill. à soupe de vinaigre balsamique
sel et poivre du moulin
accompagnement
500 g de pommes de terre
250 g d’épinards
2 cuill. à soupe d’huile d’olive
sel et poivre du moulin
Materiel
barbecue ou gril


1 Hachez finement les échalotes et réunissez-les dans un plat profond avec le vinaigre. Déposez la bavette d’aloyau dans le plat, assaisonnez, puis laissez mariner 20 minutes.
2 Coupez les pommes de terre en rondelles et faites-les cuire dans une casserole d’eau bouillante salée de 12 à 15 minutes. Ajoutez les épinards dans la casserole, couvrez, puis prolongez la cuisson de 2 minutes. Égouttez les pommes de terre et les épinards, puis remettez-les dans la casserole avec l’huile. Assaisonnez, remuez et réservez au chaud.
3 Allumez un barbecue ou faites chauffer un gril à feu vif. Faites cuire la viande de 6 à 8 minutes de chaque côté et seulement 3 ou 4 minutes si vous utilisez du rumsteck. Réservez la viande dans une assiette chaude, couvrez-la d’une feuille d’aluminium, laissez-la reposer pendant 5 minutes, puis coupez-la en tranches fines. Répartissez-les dans quatre assiettes avec les pommes de terre et les épinards, puis arrosez d’un filet de vinaigre balsamique et d’huile d’olive.


Bœuf mariné à l’échalote et au vinaigre balsamique 
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Pour 4 personnes
Préparation et cuisson : 20 min
500 g de bœuf maigre haché
1 cuill. à café de piment doux en poudre
4 tranches de cheddar (facultatif)
sel et poivre du moulin
POUR LA GARNITURE
4 pains à hamburger
salade
tomates
concombre
cornichons
oignons rouges
mayonnaise ou ketchup
Materiel
barbecue ou gril


1 Réunissez la viande hachée et le piment en poudre dans un saladier, salez et poivrez. Mélangez bien avec vos mains ou à l’aide d’une fourchette, puis divisez le mélange en quatre parts pour former des steaks.
2 Allumez un barbecue ou faites chauffer un gril à feu vif. Faites cuire la viande 5 minutes de chaque côté. Pour obtenir un cheeseburger, placez une tranche de fromage sur le steak après l’avoir retourné et laissez-le fondre pendant que l’autre côté cuit.
3 Pendant ce temps, préparez la garniture de votre choix. Séparez les feuilles de salade et tranchez les tomates, le concombre, les cornichons et l’oignon. Ouvrez les pains ronds en deux et faites-les réchauffer dans un grille-pain ou sur la grille du barbecue. Tartinez les deux moitiés de pain d’un peu de mayonnaise ou de ketchup, puis garnissez d’un steak et des ingrédients de votre choix.


Hamburgers de bœuf 
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Pour 4 personnes
Préparation et cuisson : 30 min
4 rumstecks de 200 g chacun
Pour le riz
1 gros oignon
400 g de haricots rouges en conserve
1 petit bouquet de coriandre
60 cl d’eau
2 cuill. à soupe d’huile d’olive
200 g de riz long grain
2 cuill. à café de mélange d’épices pour fajitas
sel et poivre du moulin
accompagnement
4 tomates bien mûres
1/2 oignon rouge
1 petit piment vert
2 cuill. à soupe de coriandre ciselée
le jus de 1 citron vert
Pour la marinade
1 cuill. à soupe d’huile d’olive
2 cuill. à café de mélange d’épices pour fajitas
sel et poivre du moulin
Materiel
barbecue ou gril


1 Pelez l’oignon, puis émincez-le. Égouttez les haricots et rincez-les. Ciselez grossièrement la coriandre. Portez l’eau à ébullition dans une bouilloire. Faites chauffer 2 cuillerées à soupe d’huile dans une sauteuse, puis laissez dorer les oignons 3 ou 4 minutes. Incorporez le riz et 2 cuillerées à café d’épices. Prolongez la cuisson de 1 minute. Versez l’eau bouillante dans la sauteuse et saupoudrez de 1 pincée de sel, puis couvrez et laissez frémir jusqu’à ce que le riz ait absorbé presque toute l’eau. Ajoutez les haricots, mélangez et réservez au chaud.
2 Préparez la salade de tomates. Pelez les tomates, épépinez-les et détaillez-les en dés. Épluchez le demi-oignon, épépinez le piment, puis émincez le tout. Réunissez l’ensemble dans un saladier, incorporez la coriandre, le jus de citron et réservez.
3 Badigeonnez les rumstecks du reste d’huile et de mélange d’épices, puis assaisonnez. Allumez un barbecue ou faites chauffer un gril à feu vif. Faites revenir la viande jusqu’à ce qu’elle soit cuite selon votre goût. Incorporez la coriandre au riz, puis servez aussitôt avec la viande et la salade de tomates.


Steak épicé à la mexicaine 
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Pour 4 personnes
Préparation et cuisson : 20 minMarinade : 10 à 15 min
4 biftecks d’aloyau ou rumstecks de 125 g chacun
Pour la marinade
2 cuill. à soupe de sauce soja pauvre en sel
1 cuill. à soupe de vinaigre de vin rouge
1 cuill. à café de miel liquide
1 citron vert
Pour la salade au fenouil
1 grosse carotte
1 bulbe de fenouil
1 oignon rouge
1 poignée de coriandre
Materiel
barbecue ou gril


1 Dans un plat creux, mélangez la sauce soja avec le vinaigre et le miel. Ajoutez la viande, puis laissez-la mariner de 10 à 15 minutes.
2 Préparez la salade au fenouil. Râpez la carotte, le fenouil et l’oignon, puis réunissez le tout dans un saladier. Ajoutez la coriandre, mélangez et réservez au frais.
3 Allumez un barbecue ou faites chauffer un gril à feu vif. Retirez les biftecks de la marinade en réservant la sauce, puis faites-les griller de 3 à 5 minutes de chaque côté en fonction de leur épaisseur et du degré de cuisson souhaité. Réservez les biftecks dans une assiette. Versez le reste de la marinade sur le gril (si vous en utilisez un), puis laissez bouillonner jusqu’à ce que la sauce épaississe.
4 Pressez le citron et versez le jus sur la salade au fenouil. Répartissez-la dans quatre assiettes, puis ajoutez les biftecks. Nappez-les de sauce et servez.


Bœuf teriyaki et salade au fenouil 
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Pour 4 personnes
Préparation et cuisson : 25 minMarinade : 3 h minimum
600 g de hampe de bœuf
pour la marinade
1 cuill. à soupe de grains de poivre
6 gousses d’ail
4 cuill. à soupe de vinaigre de vin rouge
sel
accompagnement
frites
moutarde à l’ancienne
Materiel
barbecue ou gril


1 Dans un mortier, réunissez les grains de poivre, l’ail et 1 pincée de sel. Pilez le tout jusqu’à l’obtention d’une pâte presque lisse, puis incorporez le vinaigre à la préparation. Mettez la viande dans un plat non métallique, étalez la pâte dessus et réservez-la au réfrigérateur pendant au moins 3 heures.
2 Allumez un barbecue ou faites chauffer un gril à feu vif. Essuyez la viande, puis salez-la légèrement et mettez-la à griller 5 minutes de chaque côté.
3 Disposez la viande sur une planche à découper et laissez-la reposer 5 minutes. Coupez le bœuf en tranches, puis servez-les avec des frites et de la moutarde à l’ancienne.


Bœuf à l’ail 


bœuf & porc




18


Pour 2 personnes
Préparation et cuisson : 15 min
2 steaks dans le faux-filet 
pour la sauce au beurre
250 g de beurre mou
1 échalote hachée
2 cuill. à café de vinaigre de vin blanc
1 petite poignée d’estragon haché
accompagnement
2 poignées de feuilles de salade
Materiel
barbecue ou gril


1 Dans un saladier, mettez ensemble le beurre, l’échalote, le vinaigre et l’estragon haché et réduisez-les en purée. Faites-en une sorte de boudin, enveloppez-le dans du film alimentaire et réfrigérez-le jusqu’à ce qu’il soit bien ferme.
2 Allumez un barbecue ou faites chauffer un gril à feu vif. Saisissez les steaks salés et poivrés, 2 minutes de chaque côté pour une viande saignante, ou 3 minutes pour une cuisson à point. Couvrez et laissez reposer 2 minutes hors du feu. Déposez dessus une tranche du beurre aux herbes préparé précédemment. (Réfrigérez le reste pour l’utiliser une autre fois.) Servez avec quelques feuilles de salade.


Steaks fondants, sauce parfumée au beurre 
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Pour 2 personnes
Préparation et cuisson : 1 h
2 tranches épaisses de faux-filet
500 g de grosses pommes de terre (type bintje)
2 cuill. à soupe d’huile d’olive + un peu pour badigeonner
sel et poivre du moulin
pour la sauce au raifort
100 g de crème fraîche
1 ou 2 cuill. à soupe de raifort
2 cuill. à soupe de ciboulette hachée
accompagnement
salade verte
Materiel
barbecue ou gril


1 Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7). Coupez les pommes de terre en grosses frites sans les peler et épongez-les avec du papier absorbant. Répartissez-les dans un plat à rôtir, arrosez-les d’huile d’olive et remuez pour bien les enrober. Poivrez. Enfournez et faites cuire de 40 à 45 minutes en remuant à mi-cuisson. 
2 Préparez la sauce au raifort. Mélangez la crème fraîche, le raifort et la moitié de la ciboulette. Salez et poivrez si nécessaire.
3 Allumez un barbecue ou faites chauffer un gril à feu vif. Salez et poivrez les faux-filets, puis badigeonnez-les d’huile d’olive. Lorsque les frites sont presque cuites, faites griller la viande 2 ou 3 minutes sur chaque face, selon son épaisseur et le degré de cuisson souhaité. Servez avec les frites salées et la sauce au raifort. Accompagnez d’une salade verte garnie de ciboulette hachée.


Faux-filet et pommes pont-neuf 
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Pour 4 personnes
Préparation et cuisson : 15 à 20 minMarinade : 10 min
600 g de filet mignon de porc
1 botte d’oignons nouveaux
pour la marinade
2 cuill. à café d’herbes de Provence
le jus et le zeste de 1 citron
1 cuill. à soupe de miel liquide
1 cuill. à soupe d’huile d’olive
sel et poivre du moulin
Materiel
barbecue ou gril


1 Coupez le filet mignon en cubes réguliers. Préparez les petits oignons en laissant 2 cm de tige.
2 Mélangez les herbes de Provence, le jus et le zeste de citron, le miel, l’huile d’olive avec un peu de sel et de poivre dans un plat creux. Mettez la viande dans cette marinade et remuez plusieurs fois pour bien enrober les morceaux. Laissez reposer 10 minutes.
3 Enfilez les cubes de porc et les petits oignons sur huit piques à brochette, en les alternant. Allumez un barbecue ou faites chauffer un gril à feu vif. Faites griller les brochettes de 6 à 8 minutes, en les retournant de temps en temps. Servez bien chaud, avec une salade de tomates en accompagnement, si vous le souhaitez.


Brochettes de porc à la provençale 
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Pour 4 personnes
Préparation et cuisson : 30 min
400 g de filet de porc maigre
pour la marinade
1 cuill. à café de pâte de curry thaï
1 cuill. à café de sucre roux
250 g de yaourt nature allégé
Accompagnement
200 g de riz basmati
300 g de champignons de Paris
2 oignons nouveaux
1 morceau de gingembre de 2 cm
100 g de pois gourmands
1 cuill. à soupe d’huile de tournesol
175 g de maïs, surgelé ou en conserve
1 bonne pincée de paprika 
quartiers de citron vert
Materiel
barbecue ou gril


1 Alllumez un barbecue ou préchauffez un gril à feu vif. Faites tremper 8 piques à brochettes en bois dans de l’eau. Faites cuire le riz dans une grande casserole d’eau bouillante salée, égouttez-le et laissez-le refroidir.
2 Dans un grand saladier, mélangez la pâte de curry, le sucre et la moitié du yaourt. Coupez le porc en dés, puis transférez-les dans le saladier avec les champignons. Mélangez le tout, puis enfilez les dés de porc et les champignons sur les piques en alternant.
3 Allumez un barbecue ou faites chauffer un gril à feu vif. Faites cuire les brochettes de 6 à 8 minutes, en les retournant à mi-cuisson. Pendant ce temps, hachez finement les oignons et le gingembre, puis coupez les pois gourmands en lamelles. Mettez l’huile à chauffer dans un wok. Faites-y revenir brièvement les oignons et le gingembre. Ajoutez le riz, les pois gourmands, le maïs et le paprika, puis faites sauter le tout pendant 3 minutes. Répartissez le riz et les brochettes dans quatre assiettes avec le reste du yaourt et quelques quartiers de citron.


Brochettes de porc et de champignons 


bœuf & porc


OEBPS/images/Page_3.jpg





OEBPS/images/Page_6.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
0US A TABLE
SARBECUES

Lanousst






OEBPS/images/Page_11.jpg





OEBPS/images/Page_15.jpg





OEBPS/images/Page_24.jpg





OEBPS/images/Page_23.jpg





OEBPS/images/Page_22.jpg
39
o





OEBPS/images/Page_18.jpg
18





OEBPS/images/Page_21.jpg





OEBPS/images/Page_9.jpg





OEBPS/images/Page_5.jpg





OEBPS/images/Page_10.jpg
10





OEBPS/images/Page_14.jpg
14





OEBPS/images/Page_1.jpg
_________ TOUS ATABLE | .

?AGBMES

“GENFLAMMEZ VOS PAPILLES !<é7/

/\;Q
L@%% USSE

21 rue du Montparnasse 75283 Paris Cedex o6





OEBPS/images/Page_17.jpg







OEBPS/toc.html






		Bœuf et porc 























		Début du livre















OEBPS/images/Page_20.jpg
20






OEBPS/images/Page_8.jpg






OEBPS/images/Page_4.jpg





OEBPS/images/Page_13.jpg





OEBPS/images/Page_2.jpg






OEBPS/images/Page_7.jpg





OEBPS/images/Page_12.jpg





OEBPS/images/Page_16.jpg
16





OEBPS/images/Page_19.jpg





