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« l’esprit barbecue »


Adepte de l’authentique barbecue, j’aime utiliser ceux à charbon de bois, et même tout simplement à bois. Cependant, les barbecues électriques et à gaz, au fonctionnement simple, sont très pratiques. Dans tous les cas, restez prudent(e) lorsque vous cuisinez au barbecue. Veillez à placer votre appareil loin de tout élément inflammable (maison, arbre...), de préférence à l’abri du vent, et ne laissez pas les enfants s’en approcher...


Pour allumer le barbecue, les cubes « allume-feu » sont un bon recours, mais j’ai ma propre recette : du papier journal roulé en boule pas trop serrée, déposé au fond du barbecue, des brindilles bien sèches, des pommes de pin ou du bois de cageot par-dessus ; j’enflamme le papier journal, et lorsque les brindilles prennent feu, j’ajoute le charbon de bois, ou le bois sec, en commençant par les plus petits morceaux, puis les plus gros. évitez absolument l’alcool à brûler pour allumer ou pour relancer le feu (c’est très dangereux). Le bois et le charbon de bois préservent la tendreté des poissons et des viandes, et donnent un agréable goût fumé. Par exemple, si la braise est faite avec des sarments de vigne, la viande prendra une saveur propre à ce bois.


Avant de cuire les aliments, rien de tel qu’une marinade ou un assaisonnement pour attendrir les viandes et donner du goût aux poissons ou aux légumes. Pour la cuisson, une bonne braise est indispensable : attendez la fin des flammes pour cuire sans brûler. Une flamme peut parfois venir lécher les aliments, ce n’est pas très grave, à condition de bien surveiller leur cuisson, et de les éloigner du feu en montant la grille. Vous pouvez aussi accélérer la cuisson en descendant la grille.


Je vous conseille d’utiliser des ustensiles à long manche, pour éloigner les mains de la source de chaleur, qui peut atteindre 300 °C : une fourchette pour retourner les aliments qui cuisent longtemps (le porc, les saucisses ou les pommes de terre), et une pince pour les viandes rouges et les tomates (afin d’éviter de les percer).


Toutes sortes de viandes, poissons, légumes ou fruits peuvent griller au barbecue, et contrairement aux idées reçues, ce n’est pas gras, puisque la plupart des aliments perdent leur graisse pendant la cuisson.


Le barbecue n’est pas qu’un simple mode de cuisson des aliments : c’est aussi une vraie aventure de cuisine ! Fini le traditionnel menu « chipolatas-brochettes de bœuf » : surprenez avec le barbecue...
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Marinade à l’huile d’olive et au basilic
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Pour 4-6 portions


Préparation : 10 min


2 bottes de basilic frais


1 cuill. à soupe de pignons de pin


1 gousse d’ail


4 cuill. à soupe d’huile d’olive


Sel, poivre


Réunissez dans un plat creux les feuilles de basilic préalablement équeutées et lavées. Ajoutez les pignons de pin, l’ail épluché et l’huile d’olive. Salez, poivrez et mixez afin d’obtenir une pâte homogène.


> De préférence avec des légumes, de la viande blanche, de la volaille, du poisson, des coquillages ou des crustacés.


> À utiliser avant la cuisson des aliments. Cette marinade est tout aussi délicieuse utilisée comme condiment, après la cuisson.








 


Marinade aux tomates confites et aux aromates
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Pour 4-6 portions


Préparation : 10 min


Cuisson : 10 min


5 tomates confites en tranches


3 cuill. à soupe d’huile d’olive


250 g de tomates cerises


2 gousses d’ail hachées


2 cuill. à soupe de vinaigre balsamique


1 pincée d’herbes de Provence


Sel, poivre


Hachez les tomates confites. Faites chauffer l’huile dans une poêle, saisissez les tomates cerises et l’ail. Dès coloration, ajoutez les tomates confites. Laissez cuire 5 minutes, puis déglacez avec le vinaigre. Salez, poivrez et ajoutez les herbes de Provence. Écrasez la préparation à la fourchette. Laissez reposer. Vous pouvez ajouter des câpres.


> De préférence avec du bœuf, de la volaille, de la viande blanche, du poisson ou des crustacés


> À utiliser en nappant la marinade sur les aliments grillés et chauds.
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Marinade aux jus de fruits frais et aux tomates cerises
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Pour 4-6 portions


Préparation : 10 min


marinade : 12 h


2 oranges


1 pamplemousse


10 tomates cerises


1 cuill. à soupe de curry


5 cuill. à soupe d’huile d’olive


3 cuill. à soupe de jus de pêche ou d’abricot


4 branches de thym frais


Pressez les agrumes et versez leur jus dans un grand plat. Ajoutez les tomates cerises coupées en tranches fines, le curry, l’huile d’olive, le jus de pêche ou d’abricot, et le thym frais effeuillé. Mélangez bien et plongez-y les ingrédients. Laissez-les mariner pendant 12 heures au réfrigérateur avant de les griller.


> De préférence avec du poisson, des coquillages ou des crustacés.


> À utiliser avant la cuisson des aliments.










 


Marinade à la pomme verte et au cidre
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Pour 4-6 portions


Préparation : 10 min


marinade : 24 h


1 pomme verte


1 verre de cidre


1 cuill. à soupe de calvados


4 cuill. à soupe d’huile d’olive


Le jus de 1 citron vert


1 cuill. à soupe de cassonade


Sel, poivre


Râpez la pomme verte (avec sa peau) et mélangez-la avec le cidre et le calvados. Salez, poivrez, puis ajoutez l’huile d’olive, le jus de citron vert et la cassonade. Mélangez bien et mettez les ingrédients à mariner dans le plat, avant la cuisson, pendant 24 heures environ, au réfrigérateur.
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