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    Introduction


	

	Sans supplanter encore complètement le barbecue, dont la place reste toujours privilégiée dès l'arrivée des premiers beaux jours, la plancha s'affirme rapidement et sûrement comme l'un des nouveaux attraits des terrasses et jardins.


	L'intérêt diététique d'une cuisine saine – pratiquement sans aucune matière grasse, respectant les textures et les saveurs les plus délicates des aliments –, la simplicité et la rapidité d'utilisation, mais aussi la convivialité sont autant d'atouts qui expliquent l'engouement pour cette nouvelle forme de cuisson.


	Autour d'une plancha, tout le monde est réuni, à l'extérieur et au soleil, et celui qui cuisine n'est jamais isolé. Il n'y a qu'un pas de la table à cette cuisinière à ciel ouvert. En attendant de déguster, chacun peut participer à sa manière, y aller de son petit conseil, démontrer ses talents aux fourneaux en prenant la relève devant la plaque, ou poursuivre simplement la conversation avec son voisin de table, un verre à la main.


	Ce nouveau partenaire de la cuisine en plein air a élargi la gamme des cadeaux de pendaison de crémaillère ! Et si vous êtes installé depuis trop longtemps pour espérer cette occasion, n'ayez pas de doute : elle va continuer de se révéler de plus en plus indispensable et, bientôt, vous aurez aussi la vôtre…


  

		Terre


	

		Ailerons de poulet à la citronnelle
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			16 à 20 ailerons de poulet (selon la taille) – 2 tiges de citronnelle (dans les épiceries asiatiques) – 4 feuilles de lime (dans les épiceries asiatiques) – 2 cuill. à soupe de sauce d'huître (dans les épiceries asiatiques) – 2 cuill. à soupe de sauce soja – 1 cuill. à soupe de nuoc-mâm – 1 cuill. à soupe de sucre en poudre


		


		

				
• La veille, retirez la feuille extérieure des tiges de citronnelle et coupez l'extrémité verte. Hachez finement la partie blanche.


 				
• Mélangez le sucre, le nuoc-mâm, la sauce soja et la sauce d'huître dans un plat creux. Brisez sommairement les feuilles de lime au-dessus et ajoutez la citronnelle.


 				
• Supprimez l'extrémité des ailerons de poulet, pour ne conserver que les parties charnues, et coupez-les en deux à la jonction. Incisez superficiellement les petits pilons deux ou trois fois. Mettez-les dans la marinade et remuez pour bien les en imprégner. Couvrez, mettez au réfrigérateur et laissez mariner jusqu'au lendemain.


 				
• Le lendemain, préchauffez la plancha à température moyenne.


 				
• Posez les ailerons de poulet sur la plaque chaude et faites-les cuire 15 à 20 minutes, en les retournant souvent pour les faire colorer légèrement et uniformément. Accompagnez d'un riz blanc arrosé de sauce à nems.


  		


		

			
Petit+ : Vous pouvez laisser mariner les ailerons 2 ou 3 jours sans inconvénient dans cette marinade, ou encore les remplacer par des blancs de poulet coupés en cubes que vous enfilerez ensuite sur des brochettes. Conservez-les au réfrigérateur dans une boîte hermétique. 
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		Filets de bœuf à la toscane
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			4 tranches épaisses de filet ou de faux-filet de bœuf (180 à 200 g chacune) – 1 gousse d'ail – Quelques petites feuilles de basilic – 1 cuill. à soupe de bon vinaigre balsamique – 4 cuill. à soupe d'huile d'olive – Fleur de sel


			
Pour servir : 2 poignées de roquette ou de mesclun – 1 cuill. à café de basilic ciselé – 1 cuill. à soupe de vinaigre balsamique – 2 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Épluchez la gousse d'ail, émincez-la et faites-la macérer 1 heure dans l'huile d'olive.


 				
• Triez, lavez et essorez la salade. Mélangez-la avec le basilic ciselé dans un petit saladier.


 				
• Préchauffez la plancha à température assez vive. Badigeonnez largement les tournedos d'huile d'olive à l'ail. Posez-les sur la plaque chaude et faites-les cuire 4 à 8 minutes, selon que vous les souhaitez saignants ou plus cuits, en les retournant une fois.


 				
• Juste avant la fin de la cuisson de la viande, assaisonnez la salade avec l'huile d'olive, le vinaigre balsamique, un peu de sel et de poivre. Remuez bien et étalez-la sur un plat.


 				
• Tranchez rapidement les tournedos en lamelles assez épaisses et disposez-les sur la salade. Parsemez un peu de fleur de sel, quelques petites feuilles de basilic et arrosez d'un filet de bon vinaigre balsamique avant de servir.
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