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VOICI​ ​QUELQUES​ ​CONSEILS​ ​ET​ ​ASTUCES​ ​
POUR​ ​RÉUSSIR​ ​VOS​ ​GRILLADES.
Allumage​ ​du​ ​barbecue
Si​ ​les​ ​barbecues​ ​à​ ​gaz​ ​ou​ ​électriques​ ​ne​ ​posent​ ​pas​ ​de​ ​problème​ ​en​ ​général,​ ​
l’allumage​ ​du​ ​barbecue​ ​à​ ​charbon​ ​peut​ ​se​ ​révéler​ ​délicat.​ ​Pour​ ​vous​ ​faciliter​ ​
la​ ​tâche,​ ​utilisez​ ​une​ ​cheminée​ ​d’allumage.​ ​Il​ ​s’agit​ ​d’un​ ​cylindre​ ​dans​ ​lequel​ ​
on​ ​place​ ​le​ ​charbon​ ​et​ ​que​ ​l’on​ ​amorce​ ​avec​ ​un​ ​allume-feu.​ ​Choisissez​ ​de​ ​
préférence​ ​un​ ​charbon​ ​et​ ​un​ ​allume-feu​ ​100​ ​%​ ​naturels.
Maîtrise​ ​du​ ​feu
Créez​ ​plusieurs​ ​zones​ ​de​ ​cuisson​ ​en​ ​répartissant​ ​les​ ​braises​ ​ou​ ​en​ ​allumant​ ​
différents​ ​brûleurs.​ ​Cela​ ​permet​ ​de​ ​varier​ ​la​ ​puissance​ ​du​ ​feu,​ ​que​ ​l’on​ ​peut​ ​
alors​ ​adapter​ ​à​ ​chaque​ ​type​ ​de​ ​cuisson​ ​(saisir,​ ​griller,​ ​rôtir,​ ​fumer​ ​à​ ​chaud…).
Modes​ ​de​ ​cuisson
Les​ ​deux​ ​modes​ ​de​ ​cuisson​ ​au​ ​barbecue​ ​à​ ​couvercle​ ​sont​ ​:
•​ ​La​ ​cuisson​ ​directe​ ​à​ ​feu​ ​vif​ ​(220​ ​°C)​ ​:​ ​l’aliment​ ​cuit​ ​au-dessus​ ​de​ ​la​ ​source​ ​
de​ ​chaleur.​ ​Parfait​ ​pour​ ​saisir​ ​les​ ​ingrédients​ ​à​ ​forte​ ​température,​ ​le​ ​temps​ ​
de​ ​cuisson​ ​étant​ ​court.
•​ ​La​ ​cuisson​ ​indirecte​ ​à​ ​feu​ ​moyen​ ​(180​ ​°C)​ ​:​ ​l’aliment​ ​cuit​ ​à​ ​côté​ ​de​ ​la​ ​
source​ ​de​ ​chaleur.​ ​Idéal​ ​pour​ ​rôtir​ ​comme​ ​dans​ ​un​ ​four.​ ​Le​ ​couvercle​ ​fermé​ ​
du​ ​barbecue​ ​permet​ ​d’avoir​ ​une​ ​chaleur​ ​uniforme​ ​et​ ​homogène.
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C’est​ ​la​ ​chaleur​ ​des​ ​braises​ ​qui​ ​cuit​ ​les​ ​aliments​ ​et​ ​non​ ​les​ ​flammes.​ ​Les​ ​
graisses​ ​et​ ​l’huile​ ​des​ ​marinades​ ​peuvent​ ​provoquer​ ​un​ ​départ​ ​de​ ​flamme.​ ​
Un​ ​barbecue​ ​à​ ​couvercle​ ​atténuera​ ​ce​ ​phénomène.​ ​Placer​ ​un​ ​plat​ ​au​ ​milieu​ ​
de​ ​braises​ ​pour​ ​récupérer​ ​les​ ​graisses​ ​contribuera​ ​à​ ​un​ ​meilleur​ ​entretien​ ​de​ ​
votre​ ​appareil.​ ​Avant​ ​cuisson,​ ​faites​ ​bien​ ​chauffer​ ​la​ ​grille​ ​:​ ​cela​ ​provoquera​ ​
une​ ​pyrolyse​ ​qui​ ​permettra​ ​de​ ​brûler​ ​les​ ​résidus​ ​de​ ​graisses.
À​ ​propos​ ​des​ ​marinades
Il​ ​existe​ ​deux​ ​sortes​ ​de​ ​marinades,​ ​les​ ​sèches​ ​et​ ​les​ ​humides​ ​:
•​ ​La​ ​marinade​ ​sèche​ ​se​ ​compose​ ​de​ ​sel,​ ​d’épices​ ​et​ ​d’aromates.​ ​Elle​ ​par-

celui-ci​ ​avant​ ​de​ ​le​ ​cuire,​ ​en​ ​ajoutant​ ​un​ ​peu​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​pour​ ​lier​ ​le​ ​tout.​ ​
Idéal​ ​pour​ ​des​ ​grillades​ ​de​ ​dernière​ ​minute.
•​ ​La​ ​marinade​ ​humide​ ​se​ ​compose​ ​d’un​ ​ingrédient​ ​acide​ ​(moutarde,​ ​vin,​ ​
vinaigre,​ ​bière…)​ ​et​ ​d’une​ ​huile​ ​aromatisée​ ​d’herbes​ ​et/ou​ ​d’épices.​ ​L’aliment​ ​
doit​ ​mariner​ ​pendant​ ​quelques​ ​heures.​ ​La​ ​marinade​ ​humide​ ​parfume​ ​et​ ​
attendrit​ ​les​ ​chairs.​ ​Attention,​ ​une​ ​marinade​ ​humide​ ​ayant​ ​été​ ​au​ ​contact​ ​
d’aliments​ ​crus​ ​ne​ ​pourra​ ​être​ ​réutilisée​ ​que​ ​si​ ​elle​ ​est​ ​portée​ ​à​ ​ébullition.​ ​
Elle​ ​sera​ ​parfaite​ ​comme​ ​base​ ​de​ ​sauce​ ​ou​ ​pour​ ​laquer​ ​une​ ​viande.
À​ ​propos​ ​des​ ​recettes
Presque​ ​toutes​ ​les​ ​recettes​ ​de​ ​cet​ ​ouvrage​ ​sont​ ​à​ ​préparer​ ​au​ ​barbecue.​ ​Une​ ​
trentaine​ ​de​ ​recettes​ ​sont​ ​prévues​ ​pour​ ​une​ ​plancha.​ ​Vous​ ​les​ ​reconnaîtrez​ ​
au​ ​petit​ ​picto​ ​représentant​ ​une​ ​plancha​ ​:​ ​
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1​ ​
Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​la​ ​viande​ ​
hachée,​ ​la​ ​coriandre​ ​et​ ​la​ ​sauce​ ​barbecue.​ ​


en​ ​les​ ​retournant.
2​ ​
Coupez​ ​les​ ​pains​ ​en​ ​deux.​ ​À​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
découpez​ ​des​ ​mini-disques.​ ​Faites​ ​de​ ​même​ ​
avec​ ​le​ ​fromage.
3​ ​
Montez​ ​les​ ​mini-burgers​ ​en​ ​badigeon-
nant​ ​légèrement​ ​le​ ​pain​ ​de​ ​moutarde.​ ​
Sur​ ​chaque​ ​fond​ ​de​ ​pain,​ ​déposez​ ​un​ ​disque​ ​
de​ ​fromage,​ ​une​ ​boulette​ ​de​ ​viande,​ ​un​ ​disque​ ​
de​ ​fromage​ ​et​ ​refermez.​ ​Maintenez​ ​le​ ​tout​ ​
avec​ ​une​ ​petite​ ​pique​ ​en​ ​bois.
4​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
cuisson​ ​indirecte​ ​à​ ​feu​ ​moyen.
10min
6
MINI-BURGERSMINI-BURGERS
en​ ​brochette
20min
Sauce​ ​barbecue
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe
Moutarde
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe
Coriandre​ ​ciselée
1​ ​c.​ ​à​ ​café
Gouda
8​ ​tranches
Pains​ ​à​ ​burger
4
Bœuf​ ​haché
500​ ​g
Apéros​ ​et​ ​entrées
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1​ ​
Mélangez​ ​bien​ ​le​ ​wasabi​ ​et​ ​la​ ​chapelure.​ ​
Cassez​ ​les​ ​œufs​ ​et​ ​battez-les.
2​ ​
Décortiquez​ ​les​ ​crevettes,​ ​en​ ​laissant​ ​
la​ ​tête​ ​et​ ​la​ ​queue.​ ​Trempez-les​ ​dans​ ​la​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
dans​ ​la​ ​chapelure​ ​au​ ​wasabi.
3​ ​
Piquez-les​ ​sur​ ​des​ ​brochettes,​ ​puis​ ​faites-
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​

6min
8
BROCHETTES​ ​DE​ ​CREVETTESBROCHETTES​ ​DE​ ​CREVETTES
panées​ ​au​ ​wasabi
15min
Farine
50g
Huile​ ​d’olive
1c.​ ​à​ ​soupe
Œufs
2
Chapelure
140g
Crevettes​ ​crues
18
Wasabi
2c.​ ​à​ ​soupe
Apéros​ ​et​ ​entrées
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1​ ​
Rincez​ ​les​ ​cœurs​ ​d’artichauts​ ​et​ ​coupez-​ ​
les​ ​en​ ​deux.​ ​Dans​ ​un​ ​grand​ ​bol,​ ​allongez​ ​le​ ​
pesto​ ​rosso​ ​avec​ ​l’huile.​ ​Salez​ ​les​ ​artichauts​ ​
et​ ​badigeonnez-les​ ​de​ ​pesto​ ​rosso.​ ​Laissez​ ​

2​ ​
Montez​ ​les​ ​brochettes​ ​en​ ​alternant​ ​les​ ​
cœurs​ ​d’artichauts​ ​et​ ​les​ ​tomates​ ​cerises.
3​ ​
-
son​ ​indirecte​ ​à​ ​feu​ ​moyen​ ​en​ ​les​ ​retour-
nant​ ​régulièrement.
4​ ​
Avant​ ​de​ ​déguster,​ ​parsemez​ ​de​ ​pignons​ ​
de​ ​pin​ ​et​ ​de​ ​basilic.
10min
​ ​
Marinade
1​ ​h
10
BROCHETTES​ ​D’ARTICHAUTSBROCHETTES​ ​D’ARTICHAUTS​ ​
au​ ​pesto​ ​rosso
10min
Basilic
12​ ​feuilles
Huile​ ​d’olive
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe
Pignons​ ​de​ ​pin
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe
Tomates​ ​cerises
12
Cœurs​ ​d’artichauts
1​ ​boîte​ ​de​ ​240​ ​g
Pesto​ ​rosso
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe
Apéros​ ​et​ ​entrées
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1​ ​
Faites​ ​dorer​ ​les​ ​morceaux​ ​de​ ​poulpe​ ​à​ ​la​ ​

2​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
Effeuillez​ ​le​ ​cerfeuil​ ​et​ ​le​ ​thym.
3​ ​
Mélangez​ ​le​ ​poulpe​ ​avec​ ​les​ ​oignons,​ ​
l’ail,​ ​le​ ​cerfeuil,​ ​le​ ​thym,​ ​le​ ​piment,​ ​le​ ​reste​ ​
d’huile,​ ​le​ ​zeste​ ​et​ ​le​ ​jus​ ​du​ ​citron.​ ​Salez.
5min
12
SALADE​ ​DE​ ​POULPESALADE​ ​DE​ ​POULPE
grillé
10min
Thym
2brins
Et​ ​aussi​ ​un​ ​peu​ ​de
huile​ ​d’olive​ ​(3c.​ ​à​ ​soupe)
piment​ ​d’Espelette​ ​
(1c.​ ​à​ ​café)
citron​ ​(1/2)
Cerfeuil
1/2bouquet
Ail
1gousse
Poulpe​ ​cuit​ ​
800g​ ​(en​ ​morceaux)
Oignons​ ​nouveaux
2
Apéros​ ​et​ ​entrées
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1​ ​
Nettoyez​ ​les​ ​moules​ ​plusieurs​ ​fois​ ​dans​ ​
une​ ​bassine​ ​d’eau​ ​froide,​ ​en​ ​retirant​ ​celles​ ​
qui​ ​remontent​ ​à​ ​la​ ​surface.
2​ ​
Râpez​ ​le​ ​comté,​ ​hachez​ ​le​ ​chorizo​ ​et​ ​
effeuillez​ ​le​ ​thym.
3​ ​
Faites​ ​cuire​ ​les​ ​moules​ ​à​ ​la​ ​plancha​ ​envi-

s’ouvrent,​ ​garnissez-les​ ​de​ ​comté,​ ​de​ ​chorizo​ ​
et​ ​de​ ​thym.​ ​Poivrez​ ​légèrement.
4​ ​
Retirez-les​ ​de​ ​la​ ​plancha​ ​une​ ​fois​ ​le​ ​fro-
mage​ ​fondu​ ​et​ ​servez​ ​chaud.
3min
14
MOULES​ ​AU​ ​COMTÉMOULES​ ​AU​ ​COMTÉ​ ​
et​ ​au​ ​chorizo
10min
Huile​ ​d’olive
1c.​ ​à​ ​soupe
Thym​ ​frais
2brins
Chorizo
1/3
Moules
500g
Comté
100g
Apéros​ ​et​ ​entrées
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1​ ​
Coupez​ ​la​ ​tomme​ ​et​ ​la​ ​pomme​ ​sans​ ​la​ ​

2​ ​

de​ ​pain.​ ​Recouvrez​ ​ensuite​ ​le​ ​pain​ ​de​ ​
tranches​ ​de​ ​pomme​ ​et​ ​de​ ​tomme​ ​en​ ​les​ ​
alternant.​ ​Salez​ ​légèrement​ ​et​ ​saupoudrez​ ​de​ ​
curry.
3​ ​

indirecte​ ​à​ ​feu​ ​moyen.​ ​Le​ ​fromage​ ​doit​ ​
commencer​ ​à​ ​couler.
Vous​ ​pouvez​ ​parsemer​ ​de​ ​thym​ ​frais​ ​au​ ​
dernier​ ​moment.​ ​Accompagnez​ ​d’une​ ​
salade​ ​de​ ​pousses​ ​d’épinards.
10min
16
TARTINES​ ​DE​ ​TOMMETARTINES​ ​DE​ ​TOMME​ ​
et​ ​de​ ​pommes
10min
Fleur​ ​de​ ​sel
1​ ​c.​ ​à​ ​café
Curry
1​ ​c.​ ​à​ ​café
Huile​ ​de​ ​noisette
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe
Pomme
1
Pain​ ​de​ ​campagne
4​ ​tranches​ ​épaisses
Tomme​ ​de​ ​Savoie
250​ ​g
Apéros​ ​et​ ​entrées
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1​ ​
Lavez​ ​et​ ​séchez​ ​les​ ​asperges.​ ​Coupez​ ​les​ ​
pieds​ ​pour​ ​avoir​ ​des​ ​asperges​ ​de​ ​la​ ​même​ ​
taille.
2​ ​

ges​ ​dans​ ​chaque​ ​tranche​ ​de​ ​jambon.
3​ ​

indirecte​ ​à​ ​feu​ ​moyen​ ​en​ ​les​ ​retournant​ ​
régulièrement.
4​ ​

vinaigre​ ​avant​ ​dégustation.
Si​ ​vous​ ​préparez​ ​ces​ ​asperges​ ​pour​ ​un​ ​
brunch,​ ​ajoutez​ ​un​ ​œuf​ ​poché.
20min
18
ASPERGES​ ​RÔTIESASPERGES​ ​RÔTIES
au​ ​jambon​ ​de​ ​pays
15min
Vinaigrebalsamique
1​ ​filet
Gomasio
1​ ​c.​ ​à​ ​café
Asperges​ ​vertes
1​ ​botte
Jambon​ ​de​ ​pays
4​ ​tranches
Apéros​ ​et​ ​entrées
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1​ ​
Epépinez​ ​les​ ​tomates​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​

écrasée,​ ​le​ ​basilic,​ ​la​ ​moitié​ ​de​ ​l’huile​ ​et​ ​du​ ​sel.
2​ ​
Frottez​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​de​ ​chaque​ ​
côté​ ​avec​ ​la​ ​dernière​ ​gousse​ ​d’ail.​ ​Versez​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
d’un​ ​côté​ ​en​ ​cuisson​ ​indirecte​ ​à​ ​feu​ ​moyen.
3​ ​
Retournez​ ​les​ ​tranches​ ​de​ ​pain​ ​et​ ​ajoutez​ ​
les​ ​tomates​ ​dessus.​ ​Poursuivez​ ​la​ ​cuisson​ ​

10min
20
BRUSCHETTABRUSCHETTA
à​ ​la​ ​tomate
20min
Huile​ ​d’olive
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe
Basilic
12​ ​feuilles
Ail
2​ ​gousses
Pain​ ​de​ ​campagne
4​ ​tranches
Tomates
4
Apéros​ ​et​ ​entrées
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1​ ​
Coupez​ ​les​ ​aubergines​ ​en​ ​rondelles​ ​et​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
l’huile​ ​en​ ​les​ ​retournant.
2​ ​
Déroulez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​pizza​ ​et​ ​découpez-y​ ​

3​ ​

chaque​ ​disque.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​aubergines​ ​et​ ​
saupoudrez​ ​de​ ​parmesan.
4​ ​

cuisson​ ​indirecte​ ​à​ ​feu​ ​vif.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​basi
-
lic​ ​sur​ ​les​ ​pizzas​ ​avant​ ​de​ ​servir.
Déposez​ ​chaque​ ​mini-pizza​ ​sur​ ​du​ ​
papier​ ​sulfurisé.​ ​En​ ​cuisson​ ​indirecte,​ ​le​ ​
papier​ ​ne​ ​brûlera​ ​pas​ ​et​ ​la​ ​pâte​ ​ne​ ​collera​ ​pas​ ​
à​ ​la​ ​grille.
20min
22
MINI-PIZZASMINI-PIZZAS​ ​
aux​ ​aubergines
20min
Basilic
12​ ​feuilles
Huile​ ​d’olive
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe
Parmesan​ ​râpé
6​ ​c.​ ​à​ ​café
Coulis​ ​de​ ​tomates
6​ ​c.​ ​à​ ​café
Pâte​ ​à​ ​pizza
1​ ​(rectangulaire)
Aubergines
2
Apéros​ ​et​ ​entrées
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