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					INTRODUCTION 

				

			

		

		
			Depuis plus de 50 ans, la Maison Le Marquier incarne l'excellence du savoir-faire français et affirme son expertise dans l'art de la cuisine en extérieur. Si notre marque évolue avec son temps, elle reste fidèle aux valeurs qui ont façonné son identité : convivialité, innovation, partage, authenticité et exigence de qualité.

			
			Engagée dans une démarche socio-environnementale responsable, notre entreprise conçoit et fabrique avec passion des cuisines et appareils de cuisson d'extérieur ainsi que des accessoires de cheminée certifiés Origine France Garantie. Nos équipes mettent tout leur savoir-faire au service de produits d'exception, façonnés avec soin dans notre atelier de 7 000 m² aux portes de Bayonne. Depuis 2020, l'entreprise affirme son engagement en faveur de la durabilité et de l'excellence en offrant des garanties prolongées, dont certaines à vie, ainsi que des forfaits de remise en état pour ses planchas, garantissant ainsi leur longévité et leur performance.

			Saine, simple, savoureuse et saisissante, la cuisine à la plancha sublime les saveurs et invite à la créativité. Viandes tendres et grillées, légumes croquants façon wok, poissons délicatement snackés… Les possibilités sont infinies ! Facile à utiliser, la plancha deviendra vite votre alliée pour toutes les occasions, des grandes tablées festives aux repas plus intimistes. En famille, entre amis ou à deux, elle promet des instants gourmands placés sous le signe du plaisir et du partage.

			Préparez-vous à découvrir des recettes inspirantes et à faire de chaque repas un moment de convivialité inoubliable !

			L’équipe Le Marquier

			 * Conditions de la garantie consultables sur lemarquier.com.
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			LES APÉRITIFS
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			BOULETTES DE POULET
tsukune

			
				
					PRÉPARATION : 20 MIN CUISSON :  7 MIN

					
						
							Pour 4 personnes

							
								
									• 500 g de blancs de poulet en dés

									• 3 cm de gingembre râpé

									• 4 cébettes émincées

									• 2 c. à soupe de sauce teriyaki

									• 6 c. à soupe de chapelure

									• 1 c. à soupe de fécule de maïs

									• 1 jaune d’œuf 

									• 10 cl de sauce yakitori

									• 1 c. à soupe de graines de sésame doré

									• Huile neutre

									

							

							
								
									1.Dans le bol d’un robot, mixez le poulet par à-coups avec le gingembre et 2 cébettes, puis versez dans un saladier. Incorporez la sauce teriyaki, la chapelure, la fécule de maïs et le jaune d’œuf. Formez des petites boulettes.

									2.Faites chauffer la plancha 5 min à puissance forte, puis baissez légèrement la température. Huilez la plaque et faites colorer les boulettes 2 min de tous les côtés.

									3.Baissez encore la température et placez 5 min sous cloche, puis arrosez de sauce yakitori. Enrobez bien les boulettes et débarrassez. Parsemez de graines de sésame, puis servez bien chaud avec le reste des cébettes.
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			PILONS DE POULET
 MARINÉS AU CITRON, 
cumin et gingembre

			
				
					PRÉPARATION : 20 MIN MARINADE : 2 H CUISSON : 13 MIN

				

			

			
				
					Pour 4 à 6 personnes

					
						
							• 8 pilons de poulet manchonnés par votre boucher

							• 1 botte de coriandre

							• Olives vertes

							• Huile neutre

							POUR LA MARINADE :

							• Le jus de 2 citrons verts

							• 1 c. à soupe de cumin

							• 10 g de gingembre frais râpé (ou 1 c. à soupe de gingembre en poudre)

							• 1 gousse d’ail hachée

							• 3 pincées de piment d’Espelette

							• 5 grosses pincées de sel

							• 4 c. à soupe d’huile d’olive

						

					

					
						
							1.Préparez la marinade. Mélangez tous les ingrédients dans un plat. Enrobez bien les pilons avec la marinade, filmez le plat et laissez mariner 2 h au frais.

							2.Préchauffez la plancha à la puissance maximale. Sortez les pilons 10 min avant la cuisson et laissez-les reposer à température ambiante. Faites colorer les pilons sur la plancha chaude huilée 2 ou 3 min. Baissez le feu et laissez cuire 10 min.

							3.Finissez avec quelques feuilles de coriandre, des olives et un peu de fleur de sel.
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			DÉS DE FOIE GRAS
 AU PAIN D’ÉPICE 
et poires

			
				
					PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 20 MIN

				

			

			
				
					Pour 12 brochettes

					
						
							• 3 tranches de foie gras cru placées au congélateur 1 h avant la cuisson

							• 3 tranches de pain d’épice

							• 2 poires type comice

							• 1 gousse d’ail hachée

							• 1 c. à soupe de persil plat haché

						

					

					
						
							1.Détaillez les poires en 12 billes à l’aide d’une cuillère à pomme parisienne.

							2.Préchauffez pendant 10 min la plancha pour une cuisson à chaleur douce. Placez les tranches de pain d’épice sur la plancha et laissez légèrement griller 6 à 8 min de chaque côté. Retirez de la plancha et laissez refroidir quelques instants.

							3.Broyez les tranches de pain d’épice à l’aide d’un mixeur pour les réduire en chapelure, débarrassez dans un bol, et ajoutez l’ail et le persil. Mélangez.

							4.Préchauffez la plancha pendant 15 min pour une cuisson à chaleur forte. Sortez les tranches de foie gras du congélateur, assaisonnez avec du sel et du poivre, disposez-les sur la plancha et faites cuire 2 min de chaque côté. Retirez de la plancha et coupez en dés.

							5.Enfilez successivement sur une pique 1 bille de poire et 1 dé de foie gras, puis trempez chaque brochette dans la préparation de pain d’épice.
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			MONT-D’OR
 au lard fumé

			
				
					PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 30 MIN 

					
						
							Pour 4 personnes

							
								
									• 1 mont-d'or

									• 12 tranches de lard fumé

									• 1 c. à soupe de vin blanc

									• 1/2 laitue

									• 2 c. à soupe d’huile de noix

									• 2 c. à soupe de vinaigre

									
										
											1.Sortez le mont-d’or de sa boîte (gardez le fond). Creusez un trou dans le fromage et versez-y le vin blanc.

											2.Emballez le fromage dans du papier d’aluminium. Déposez-le sur la plancha à feu vif, couvrez avec la cloche et faites cuire 30 min environ selon la maturité du fromage et son goût.

											3.Environ 10 min avant la fin de la cuisson, faites griller les tranches de lard fumé sur la plancha des deux côtés. Égouttez-les sur du papier absorbant dans une assiette, puis coupez-le en petits morceaux.

											4.Nettoyez la laitue, déposez-la dans un saladier, ajoutez l’huile de noix, le vinaigre, du sel et du poivre. Mélangez.

											5.Garnissez les assiettes de salade. Déposez le mont-d’or dans sa boîte au centre de la table et parsemez de lard fumé.
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			BONBONS DE CHÈVRE
 AU BACON 
et sucrines rôties

			
				
					PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 5 MIN

					
						
							Pour 4 personnes

							
								
									• 4 rocamadours fermes coupés en 3

									• 12 tranches de bacon

									• 2 sucrines coupées en 2 dans la longueur

									• 1 filet de vinaigre de Xérès blanc

									• Huile d’olive

									
										
											1.Étalez les tranches de bacon et placez un morceau de fromage sur chacune. Refermez-les comme un portefeuille.

											2.Faites chauffer la plancha pendant 10 min pour une cuisson à chaleur moyenne. Huilez la plancha avec un pinceau culinaire résistant à la chaleur et déposez les sucrines assaisonnées de sel et de poivre.

											3.Déposez les rectangles bacon-fromage du côté où le bacon se referme, pour éviter qu’ils ne s’ouvrent pendant la cuisson. Faites cuire pendant 2 min de chaque côté.

											4.Déglacez les sucrines avec le vinaigre et servez aussitôt avec les bouchées bacon-fromage.
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			BROCHETTES D’AGNEAU
 aux herbes

			
				
					PRÉPARATION : 20 MIN MARINADE : 30 MIN CUISSON : 6 MIN

					
						
							Pour 4 à personnes

							
								
									• 400 g d’épaule d’agneau désossée en dés de 3 cm

									• 1 botte de ciboulette hachée

									• 1 botte de coriandre hachée

									• 1 botte de persil hachée

									• 2 c. à soupe de harissa

									• 50 g de graines de sésame

									POUR LA MARINADE :

									• 2 gousses d’ail hachées

									• 1 brin de thym

									• 2 pincées de piment d’Espelette

									• Le jus de 1 citron

									• 5 cl d’huile d’olive

									
										
											1.Préchauffez la plancha à la puissance maximale. Préparez la marinade. Mélangez tous les ingrédients.

											2.Mettez la viande dans un plat, puis mélangez-la à la marinade. Laissez mariner au moins 30 min.

											3.Montez les brochettes avec les dés de viande, salez-les et faites-les cuire sur la plancha chaude 3 min sur chaque face. 

											4.Mélangez les herbes dans un saladier. À l’aide d’un pinceau, badigeonnez les brochettes avec un peu de harissa, puis roulez-les dans le mélange d’herbes et parsemez de sésame.
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			KEFTA’COS
 sauce blanche

			
				
					PRÉPARATION : 20 MIN CUISSON : 8 MIN 

					
						
							Pour 4 personnes

							
								
									• 4 tortillas

									• Huile d’olive

									POUR LES KEFTAS :

									• 400 g de bœuf haché

									• 1 oignon haché

									• 1 gousse d’ail hachée

									• 1 c. à soupe de coriandre hachée

									• 1 c. à soupe de persil haché

									• 1 c. à café de menthe hachée

									• 1 c. à café de cumin

									• 1 c. à café de paprika

									• 2 pincées de piment d’Espelette

									• 2 c. à soupe d’huile d’olive

									• 4 pincées de sel

									POUR LA SAUCE AU YAOURT :

									• 200 g de yaourt grec

									• 1 échalote hachée

									• 1 gousse d’ail hachée

									• 1 c. à soupe de persil haché

									• 1 c. à café de menthe hachée

									• 2 pincées de piment d’Espelette

									• Le zeste de 1 citron

									• 4 pincées de sel

									
										
											1.Préchauffez la plancha à la puissance maximale. Préparez les keftas. Mélangez tous les ingrédients dans un saladier. Roulez la farce avec les mains pour former des petits boudins, puis piquez-les sur des brochettes. Faites griller les keftas de chaque côté sur la plancha huilée.

											2.Coupez les tortillas en deux. Une fois les keftas cuites, roulez-les dans les tortillas.

											3.Préparez la sauce. Mélangez tous les ingrédients dans un bol. 

											4.Servez la sauce avec les keftas.
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