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Coté technique d'abord, e c6té barbecue en premier. On trouve
aujourd'hui des barbecues ronds avec couvercles qui sont extrémement
pratiques et permettent de réaliser des cuissons délicates. Leur forme
permet aussi un allumage facile et il est fout aussi simple de mailriser
Fintensité des braises gréce & des grilles de firage d‘air. Ne changez pas
pour autant de barbecue, les classiques ont fait leurs preuves et restent
aussi frés bien.

En ce qui concerne Fallumage, on frouve des cubes allume-barbecue
solides frés efficaces, inodores ef fotalement sdrs. Oubliez l'essence

de la tondeuse ou le white-spirit utilisé pour nettoyer les pinceaux
quand vous avez repeint la chambre du dernier.

Encore un point sur la sécurité, un barbecue, Cest chaud ef a peut briler,
ce et donc pas le lieu idéal pour organiser une parie de jeu avec les
enfants. Ne réactivez jamais les flammes de vofre foyer avec un allume-
barbecue liquide, vous risquez de provoguer de hautes flammes un peu
surprenantes et dangereuses. Placez votre barbecue dans un endroit
dégage, évitez Fombre de votre viell arbre un peu sec

Je vous recommande d'utiliser des charbons de bois de « qualité
restaurant ». Ce sont des charbons 1rés épais qui ont l'avantage d'étre
&conomiques car il en faut frés peu et leur temps de combustion est plus
long. Attendez d'avoir de belles braises pour commencer G cuisiner car
les flammes sont I'ennemi du grillardin.
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Pour les cuissons ef surtout pour les produits fragiles comme les poissons,
je vous recommande vivement duiiliser les griles double ou portefeuille
Clest certes un achat supplémentaire, mais cela vous évitera le hachis de
sardines sur grille ou le maguereau au gazon. Demier point sur les grilles,
assurez-vous qu'elles soient tovjours propres, cela évitera aux aliments
daccrocher.

Si vous faites des brochettes en utilisant des piques en bois, faites-les
tremper au préalable une heure dans Feau chaude. Cela aura pour effet
de les gonfler d’eau et leur évitera de briler pendant la cuisson.

C5té recettes maintenant. Il faut penser le barbecue comme un instrument
de cuisine ef non pas comme un simple grill & saucisses. On peuty cuire
tous les produs bruts : des ceufs, des lgumes, des fruits, des coquilages

Comme c’est un mode de cuisson simple, je vous conseille de toujours
faire mariner les aliments avant de les cuire. Dans les receftes qui suivent,
je vous suggére de les faire mariner pendant une ou deux heures

Mais si vous en avez la possibilié, laissez encore plus longtemps reposer,
une matinée, voire une nuit

Ces conseils sont bien sor fonction du femps que vous avez. Si vous
navez pas le temps de faire mariner vos aliments, ce nest pas pour autant
que ce ne sera pas bon. La bonne humeur et la joie détre ensemble feront
probablement plus pour la réussite de ce moment qu'une marinade.
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