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INTRODUCTION


La soif. C’est sans doute la raison principale pour laquelle nous sommes si nombreux à ressentir une folle envie de manger épicé. Nous avons soif d’aventures, d’émotions et de saveurs qui secouent nos sens et nous font nous sentir vivants. Bien sûr, après avoir dégusté des plats explosifs, nous éprouvons une soif beaucoup plus prosaïque, que nous étanchons volontiers avec de grands verres de boissons glacées. C’est peut-être pour cela quela préparation de mets épicés au barbecue est dans l’inconscient collectif synonyme de fêtes et de réjouissances.
Pour notre plus grand bonheur, de très nombreux ingrédients permettent de créer des plats savoureux et délicatement relevés. Piments frais ou séchés, sauces et grains de poivre, racines moulues ou graines épicées, le placard de condiments piquants de l’amateur de barbecue est vaste et bien garni. Vous souhaitez apporter une saveur fumée à votre plat ? C’est possible. Vous désirez un condiment relevé pour enrober vos viandes, légumes et poissons ? Vous le trouverez dans ces pages. Vous cherchez un mélange d’épices bien relevé pour transformer votre entrée en une expérience inoubliable ? Suivez nos conseils.
Votre mission est simple : préparer votre palais à ressentir ces saveurs fortes et convier des amis. Ces recettes piquantes et épicées pour barbecue sont parfaites pour les fêtes improvisées et informelles. Mieux encore, la plupart des sauces et marinades de ce livre peuvent être préparées à l’avance. Vous aurez ainsi l’esprit tranquille au moment d’allumer le barbecue et vous pourrez profiter pleinement de vos convives.


Introduction
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Si vous vous inquiétez de l’intensité de ces recettes, rassurez-vous. Elles ont été créées pour offrir des saveurs puissantes, mais pas pour vous emporter la bouche ou vous mettre la larme à l’œil. De plus, chaque recette est notée sur une échelle allant de 1 à 5 piments (1 étant doux et 5 super-épicé). De cette manière, vous connaîtrez immédiatement la force du plat. Vous trouverez aussi des recettes dites intermédiaires, parfaites pour les amateurs de préparations modérément épicées qui apprécient le frisson procuré par une sauce piquante, une marinade relevée ou un mélange d’épices, mais qui veulent pouvoir percevoir les autres saveurs. En d’autres termes, nous avons fait en sorte qu’il y en ait pour tous les goûts. Du bœuf à l’agneau, du porc à la volaille, des poissons aux fruits de mer : les sources de protéines sont bien représentées, mais nous avons aussi concocté un large chapitre pour les végétariens ainsi qu’un grand nombre d’accompagnements, mais aussi de sauces et de condiments.
Comme toujours, nous vous présentons dans les pages suivantes tout ce que vous devez savoir avant d’allumer votre barbecue. En fait, la liste des ingrédients piquants et épicés que nous vous présentons risque fort de vous surprendre : vous n’avez peut-être pas encore réalisé le nombre de méthodes qui existent pour relever vos plats préférés. Nous vous offrons aussi des conseils avisés pour utiliser des ingrédients peu communs. Mais avant tout, notre objectif chez Weber est simple : vous fournir les bases pour que vous obteniez des résultats fantastiques et que vous découvriez la liberté et la joie que procure la préparation de plats épicés au barbecue à votre manière.
C’est parti ! Préparez votre verre, vous allez avoir chaud !
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Piquant ou pas ?
Pour les non-initiés, les piments sont un mystère. Leur force et leur saveur se cachent derrière des couleurs vives et, si vous ignorez les différences qui existent d’un piment à l’autre, vous risquez d’avoir quelques surprises. En effet, l’intensité des piments peut varier énormément entre les variétés, mais aussi entre les piments d’une même variété.
On classe en général les piments en fonction de leur position sur l’échelle de Scoville, d’après le chimiste Wilber Scoville qui la mit au point au début du XXe siècle. Il s’agit d’un système de mesure basé sur la sensation de brûlure sur la langue. Le nombre d’unités de Scoville (SHU en anglais) correspond directement à la teneur en capsaïcine, une molécule responsable de la force du piment, des graines et des membranes du piment. Cette échelle va de 0 à plus de 1 000 000. La capsaïcine pure culmine entre 15 et 16 millions d’unités de Scoville. Vous commencez à transpirer ?
Les pages suivantes présentent les piments frais, séchés et en poudre (moulus) que vous allez rencontrer dans les recettes. Ils sont listés du plus doux au plus fort en fonction de leur nombre d’unités de Scoville.


à la découverte des piments


 À la découverte des piments



Piments frais
Poivron. Les poivrons font partie de la famille des piments. Variété douce, ils ne sont pas piquants du tout et méritent un zéro sur l’échelle de Scoville mais ils apportent du croquant, des couleurs vives (ils peuvent être verts, rouges, jaunes, oranges et même violets) ainsi qu’une saveur douce et légèrement amère aux plats grillés. On peut les faire griller entiers sans matière grasse. Une fois cuits, on les couvre quelques instants pour que la vapeur détache leur peau qui s’enlèvera facilement. Pour une cuisson au barbecue, choisissez si possible des poivrons plats pour maximiser la surface en contact avec la grille.
> 0 unité de Scoville
Jalapeño. Originaire de Jalapa au Mexique, ces piments triangulaires vert foncé mesurent environ 5 cm de long et présentent une extrémité arrondie. On peut modérer leur force considérable en enlevant les graines et les nervures avec un couteau (voir page 10) avant ou après cuisson. Les piments jalapeño sont appréciés grillés ou crus, en pickles, farcis ou séchés et fumés, auquel cas on les appelle plus couramment piments « chipotle » (voir page 8).
> 2 500-9 000 unités de Scoville
Thaï. Ne vous laissez pas berner par sa petite taille ! L’intensité du piment thaï est complètement disproportionnée par rapport à ses dimensions. Vert ou rouge (plus sa couleur est rouge, plus il est mûr), ce piment allongé, mesurant environ 2,5 cm de long, à la peau fine originaire d’Asie du Sud-Est prouve sans aucun doute que les petits piments peuvent être très, très puissants.
> 50 000-100 000 unités de Scoville
Habanero. Orange vif lorsqu’il est parfaitement mûr, ce petit piment en forme de lanterne est apprécié non seulement pour sa puissance assez franche, mais aussi pour ce que certains définissent comme une saveur fruitée. Avec une longueur de seulement 4 cm environ, les habanero sont sans conteste les piments frais les plus forts que l’on puisse trouver.
> 150 000-325 000 unités de Scoville


Poivrons
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Piments jalapeño


Piments thaïs


Piments habanero



Piments séchés
Ancho. Appelé poblano lorsqu’il est frais, le piment ancho est un piment large et aplati à la saveur franche et fruitée qui rappelle le raisin sec. Il peut être occasionnellement amer, mais reste doux et aromatique.
> 1 000-2 000 unités de Scoville
Guajillo. Nom donné à la forme séchée du piment mirasol. Il faut en général faire tremper les piments guajillo dans de l’eau chaude avant de les utiliser pour ramollir leur peau épaisse.
> 2 500-5 000 unités de Scoville
Chipotle. Ces piments jalapeño séchés et fumés à la peau foncée sont appréciés dans le monde entier pour leur saveur profonde et fumée qui se trouve renforcée par la sauce adobo suave et vinaigrée avec laquelle ils sont souvent préparés et mis en conserve.
> 5 000-8 000 unités de Scoville
Piments en poudre (moulus)
Paprika. Balayant le spectre allant de doux à fort, le paprika, obtenu en moulant plusieurs fois des piments rouges, est souvent associé à la Hongrie où il est omniprésent dans la gastronomie locale. Le paprika que l’on trouve couramment est assez doux mais il s’associe à merveille à d’autres piments en poudre et apporte sa magnifique couleur.


Paprika fumé


Mélange d’épices


Piments ancho


Piments guajillo


Piments chipotle



Paprika


Paprika fumé. Cette forme intensément fumée du paprika (appelé pimentón en Espagne où il est très populaire) s’obtient en faisant fumer des piments rouges sur un feu de bois de chêne. Il peut être doux et sucré ou piquant et fort. C’est très souvent l’ingrédient secret des mélanges d’épices spéciaux des chefs grillardins.
Mélange d’épices. Ces préparations prêtes à l’emploi sont composées de piments, d’herbes et d’autres aromates tels que de l’ail, du cumin, de la coriandre et des clous de girofle. Lorsque l’on y trouve aussi du piment de Cayenne et/ou du piment rouge, elles sont étiquetées « fortes » (attendez-vous sinon à ce qu’elles soient assez douces).
Piment ancho en poudre. Lorsque des piments ancho sont pulvérisés seuls, la poudre obtenue, de couleur brun rougeâtre, apporte un piquant modéré avec des notes de fruits secs et de café.
Piment chipotle en poudre. Surprenant, c’est le premier adjectif qui vient pour décrire la complexité de cette poudre au goût fumé qui parvient à mêler des saveurs douces et fruitées avec une force relativement élevée.
Flocons de piment rouge. Il s’agit de paillettes obtenues en broyant un mélange de piments forts. Ils apportent texture, goût et piquant lorsqu’on les utilise pour parsemer un plat.
Piment de Cayenne en poudre. Longs, fins et rouge vif lorsqu’ils sont frais, les piments de Cayenne sont le plus fréquemment utilisés séchés et réduits en poudre. Baptisé d’après la rivière de Cayenne en Guyane, c’est un condiment très apprécié qui, utilisé avec parcimonie, peut vraiment réveiller le feu dans n’importe quelle marinade ou assaisonnement.


Piment chipotleen poudre


Flocons de piment rouge


Piment de Cayenne en poudre


Piment ancho en poudre



Préparer les piments
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Équeuter et épépiner les piments jalapeño
À l’aide d’un couteau d’office, coupez les queues des piments et jetez-les. Découpez chaque piment en deux dans la longueur, puis faites glisser la pointe du couteau sous les graines et enlevez-les en un seul mouvement fluide. Faites également glisser la lame sous les longues nervures pour les enlever. (Si vous ôtez les graines et les nervures, cela permettra de modérer l’intensité du piment.)


Préparer sa propre sauce pimentée
Les fans de piment s’enflamment dès qu’ils évoquent leurs sauces pimentées prêtes à l’emploi préférées. Mais si votre intérêt pour les sauces frôle l’obsession, préparez la vôtre pour moduler sa force à votre goût. Faites d’abord griller les piments au barbecue avec un peu d’ail, puis mixez-les au blen-der avec du rhum, du jus de citron vert et du sel (recette page 137). Assurez-vous simplement de porter des gants lorsque vous manipulez les pi-ments et ne vous penchez pas directement au-dessus du blender, les émanations pourraient vous brûler les poumons ou les yeux.


préparer les piments



utiliser les piments


Faire griller les piments entiers
Faites griller les piments (suivant les instructions de la recette) entiers à feu direct, en les retournant à l’aide de pinces, jusqu’à ce que leur peau ait uni-formément noirci. Transférez-les dans un sac en papier (ou dans un bol hermétiquement fermé avec du film plastique) et laissez-les reposer 10 minutes pour que la peau se détache sous l’effet de la vapeur. Décollez la peau avec un couteau ou les doigts.


Griller et attendrir les piments
Pour préparer des piments séchés, la première étape consiste à les ouvrir et à les secouer pour faire tomber les graines. Faites-les ensuite griller 30 secondes environ sur chaque face dans une poêle en fonte. Pour finir, faites-les tremper 30 mi-nutes dans de l’eau chaude, jusqu’à ce qu’ils soient bien tendres. Égouttez-les, équeutez-les et mixez-les avec les autres ingrédients de la recette.


Une bonne solution peut être de porter des gants de cuisine jetables en latex pour préparer des piments.Ainsi, toutes les huiles résiduelles ainsi que la capsaïcine qu’ils contiennent partiront avec les gantsavant que vous ne vous touchiez par inadvertance les yeux ou toute autre zone sensible. Attention !Les huiles peuvent persister même après un lavage soigneux des mains. C’est particulièrement importantlorsque l’on cuisine des piments extra-forts comme les habanero.
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En plus des piments frais, séchés ou en poudre, faites preuve de créativité et ayez toujours dans vos placards les ingrédients suivants. Utilisés seuls, mais surtout associés les uns aux autres, ils ajouteront de l’intensité à tous vos plats au barbecue.
Racines. N’oubliez pas les racines souvent délaissées comme le wasabi en poudre, le raifort ou le gingembre frais. Elles titillent les papilles et peuvent redonner de la vigueur à des saveurs en demi-teintes. Bien qu’elles commencent leur vie sous terre, dès qu’elles touchent le palais, elles passent sur le devant de la scène et monopolisent l’attention dans des plats tels que les côtes d’agneau au curry et au gingembre (page 44), le carré d’agneau et chutney raifort-rhubarbe (page 46) ou les paillards de dinde au beurre de wasabi et feuilles de moutarde (page 78).
Grains de poivre. Les grains de poivre noir, blanc ou vert moulus réveillent le palais avec leur goût piquant franc et caractéristique. Parmi les recettes qui tirent parti de ces baies séchées, essayez les aloyaux au beurre de poivre noir (page 26) ou les filets de bœuf au poivre et achards d’orange au jicama (page 35).
Graines de moutarde moulues. Les graines de moutarde, la moutarde en poudre ou la moutarde de Dijon apportent un véritable coup de fouet et une jolie couleur dorée aux marinades, sauces et nappages. Vous en trouverez dans les burgers de porc aux piments et moutarde à la mangue (page 52), les ailes de poulet glacées à la moutarde (page 64), le poulet canette, glaçage à la mélasse et à la moutarde forte (page 72) ou le saumon tandoori fumé, sauce moutarde-estragon (page 94).
Sauces. Les sauces à base de piment comme le Tabasco®, la sauce pimentée aigre-douce, la purée de piment à l’ail asiatique, la sauce sriracha thaïlandaise ou la pâte de curry thaï sont autant de grenades gustatives prêtes à l’emploi pour cuisiniers pressés. Quelques cuillerées prélevées directement dans le 


le placard de base
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tube, la bouteille ou le bocal parfument viandes et légumes en leur apportant des notes épicées complexes parfaitement équilibrées. Que dire de plus ? Une fois entamées, elles se conservent pendant des mois au réfrigérateur. Vous pourrez les mettre à profit dans le poulet mariné à la thaï, sauce épicée (le glaçage contient de la sauce sriracha) (page 67) ou les crevettes à la citronnelle en feuilles de laitue (avec de la pâte de curry rouge) (page 83) par exemple.
Harmoniser épices et saveurs
N’oubliez jamais que lorsque vous cuisez des aliments au barbecue ou de toute autre manière, votre objectif final ne varie pas tellement d’une recette à l’autre : vous voulez créer des plats équilibrés et pleins de saveurs dont les ingrédients s’harmonisent et se complémentent parfaitement. Cela reste vrai, que les saveurs soient intenses, franches, épicées et piquantes comme dans ce livre ou qu’elles soient plus subtiles et délicates comme dans d’autres ouvrages. L’équilibre est la clé du succès. Une violente attaque épicée choquera votre palais et vous empêchera d’apprécier l’interaction des goûts et notamment des notes salées, sucrées, acidulées, amères et « umami ». Ajoutez à cela l’inimitable saveur fumée que l’on obtient au barbecue, le goût caramélisé résultant de la réaction de Maillard et la sensation purifiante procurée par ce que vous allez boire (car vous avalerez quelque chose de rafraîchissant lorsque vous mangerez tous ces plats épicés)... vos chances de créer un plat sensationnel sont considérables !
Et pour que la magie opère, il faut tirer profit des nombreux ingrédients qui vous permettront d’atteindre cet équilibre si convoité : des aliments acides comme les jus d’agrumes, les tomates, le yaourt et le vinaigre, des éléments sucrés comme le sucre en poudre, le sucre roux, le sirop d’érable, le miel, le sirop d’agave et la mélasse ainsi que des ingrédients salés comme les anchois, les olives et les câpres pour n’en citer que quelques-uns.
Jouez avec toutes ces recettes pour vous les approprier et utilisez votre barbecue avec une confiance aveugle. Un garde-manger bien approvisionné, une abondance de piments et de leurs produits dérivés alliés à une bonne dose d’instinct pour équilibrer les saveurs, tout cela vous aidera lorsque vous sortirez dans votre jardin pour allumer votre barbecue et vous régaler des plats piquants et épicés qui suivent.
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Les cuissons directe et indirecte
Le feu est dit direct quand il est situé juste sous les aliments. Il est indirect quand les braises sont réparties d’un côté du foyer, ou des deux, et que la nourriture est placée au-dessus de la partie sans braises.
Le feu direct est idéal pour cuire les steaks, les hamburgers, les côtelettes, les morceaux de poulet sans os, les filets de poisson, les coquillages et les lamelles de légumes. Il saisit la surface des produits et développe leur saveur et leur texture tout en formant une délicieuse croûte caramélisée. Si vous laissez des aliments de moins de 3 cm d’épaisseur à feu direct suffisamment longtemps, ils seront cuits à cœur en quelques minutes seulement.
Le feu indirect est plus adapté aux aliments plus gros et plus durs qui nécessitent une cuisson plus longue, comme les poulets entiers et les épaules de porc. Une zone de feu indirect peut aussi servir de « zone de sûreté » au-dessus de laquelle vous pourrez placer temporairement les aliments si des flammes apparaissent sur le feu direct. En préparant une zone de feu indirect doux, vous pourrez réserver au chaud vos aliments avant de les servir.
Préparer un barbecue au charbon de bois pour une cuisson directe et indirecte
Commençons par le commencement : il faut du combustible. La méthode la plus simple pour mesurer la bonne quantité de combustible pour votre barbecue au charbon de bois est de prendre la cheminée d’allumage Weber®. Utilisez-la comme un verre mesureur : remplissez-la à ras bord de briquettes ou de charbon de bois et faites-les brûler jusqu’à ce qu’ils soient légèrement recouverts de cendres.


les bases du barbecue


les bases du barbecue



Étalez le charbon de bois en une couche bien serrée couvrant au minimum la moitié et au maximum les deux tiers de la grille foyère. Installez la grille de cuisson, fermez le couvercle et laissez le charbon brûler jusqu’à la température souhaitée. Laissez toutes les ventilations ouvertes. Cette disposition de base est ce que l’on appelle un feu à « deux zones » : une zone de cuisson directe et une zone de cuisson indirecte. C’est la configuration que vous allez le plus utiliser. La température d’un feu double zone peut être élevée, moyenne ou basse en fonction de la quantité de charbon qui brûle et du temps de combustion écoulé. Gardez en tête que le charbon perd de la chaleur au fil du temps.
Allumer un barbecue à gaz pour une cuisson directe et indirecte
L’opération n’a rien de compliqué en soi, mais le processus diffère selon les appareils. Le mieux est de suivre le mode d’emploi de votre barbecue. Pour allumer un gril Weber®, ouvrez d’abord le couvercle pour que les gaz de combustion ne s’accumulent pas dans l’espace de cuisson, puis ouvrez délicatement le robinet de la bouteille de gaz et attendez 1 minute que le circuit se remplisse. Allumez ensuite tous les brûleurs en tournant leur bouton en position d’ouverture maximale. Fermez le couvercle et préchauffez le gril de 10 à 15 minutes. Laissez ensuite tous les brûleurs allumés et ajustez-les pour atteindre la température souhaitée.
Le passage d’une cuisson directe à une cuisson indirecte est presque instantané. Il suffit d’éteindre un ou plusieurs brûleurs et de placer les aliments au-dessus. Si l’appareil n’a que deux brûleurs, éteignez celui du fond. S’il en a davantage, éteignez celui (ou ceux) du centre. Réglez les brûleurs restants à la température souhaitée : élevée, moyenne ou basse. Les aliments placés au-dessus d’un brûleur éteint cuisent à feu indirect lorsque le couvercle est fermé.
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les outils indispensables
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Les pinces
Les pinces sont de loin les outils les plus utilisés. Il en faut trois paires : une pour les produits crus, une pour les aliments cuits et une pour manipuler le charbon.


LES BROSSES
Choisissez un modèle robuste à poils durs en inox et long manche. Utilisez-la pour nettoyer les grilles de cuisson avant d’y poser les aliments.


Le plat de cuisson perforé
Voici un accessoire génial pour griller les aliments de petite taille qui risqueraient de passer au travers d’une grille, comme les champignons ou les tomates cerises. Veillez à préchauffer le plat avant d’y poser les produits.


La cheminée d’allumage
Outil pour démarrer la combustion des charbons ou des briquettes plus vite et plus uniformément qu’un liquide allume-feu. Choisissez un modèle d’une capacité d’au moins 4,5 litres.


Le thermomètre à lecture instantanée
Faire un barbecue sans un thermomètre fiable revient à courir dans le noir. On s’expose à des problèmes imprévus. Achetez un thermomètre à lecture instantanée qui vous indiquera à tout moment le degré de cuisson des aliments.


Les ustensiles du barbecue
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Le plateau de travail
Ce type de plaque sert à bien d’autres choses qu’à cuire les aliments. Dans l’univers du barbecue, c’est un plan de travail portatif très pratique pour huiler et assaisonner la nourriture. Ces plateaux sont également utiles pour poser les aliments tout juste sortis du barbecue.


Le pinceau
Un bon pinceau est utile pour huiler uniformément les aliments crus avant de les poser sur la grille de cuisson. Il n’y a rien de mieux pour badigeonner les produits de sauce ou de glaçage. Les pinceaux de cuisine nouvelle génération possèdent un manche en inox et des poils en silicone et ils passent sans problème au lave-vaisselle.


Les gants isolants
Protégez vos mains et vos avant-bras lorsque vous vous occupez des braises ou que vous devez attraper des aliments placés sur l’arrière d’un barbecue chaud.


LES spatuleS
Choisissez un modèle à long manche et pelle surbaissée par rapport à la poignée. Elle sera très utile pour déplacer et retourner les aliments délicats comme les fruits de mer.


LeS minuteurS
Dites adieu aux steaks brûlés et aux côtes de porc desséchées que vous avez laissés sans surveillance 1 ou 2 minutes de trop sur le barbecue. Un minuteur n’oubliera jamais quand vous devez agir. Choisissez-en un suffisamment sonore pour pouvoir l’entendre où que vous soyez.
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