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Introduction

Le jerky est une collation riche en protéines qui peut être mangée sur le pouce, ne se gâte pas et, lorsqu’il est fait maison, est absolument délicieux ! C’est pourquoi le jerky est une collation populaire pour les mamans qui désirent une alternative aux collations sucrées que réclament les enfants, ainsi qu’auprès des randonneurs qui veulent un aliment à la fois léger et nourrissant.  Tout le monde adore le jerky, car il est agréable à mordiller et plein de saveur ! C’est également beaucoup moins cher de le faire soi-même, et plus encore, vous pouvez utiliser de la viande de bonne qualité et en éliminer les sulfites et les nitrates.  

Les recettes de ce livre sont faciles à suivre et vous agencerez sans tarder saveurs et épices.  Amusez-vous à varier les recettes pour obtenir exactement le jerky que vous désirez.  Cependant, avant de commencer, vous devez savoir :

	Choisir la viande


Chaque recette nécessite une coupe de viande différente, mais il faut toujours observer certaines règles générales. Il vaut mieux utiliser de la viande maigre.  Malheureusement, le gras peut avarier le jerky beaucoup plus rapidement, car il rancit.  Un peu de gras ne viendra pas tout gâcher et toutes les recettes vous avertissent d’enlever le gras visible ; évitez cependant les coupes de viande marbrée.  Il faut également utiliser une viande fraîche de bonne qualité.  Ceci prolongera la durée de conservation du jerky et augmentera également ses avantages pour la santé.  Sans oublier qu’il aura meilleur goût - c’est très important !

	Couper votre viande


Lorsque vous préparez votre viande, vous devez la découper en lanières minces.  Il est préférable de trancher finement la viande, généralement en lanières d’un ½ cm (¼ po).  Toutes les recettes indiquent également de trancher la viande en suivant le grain ; c’est très important pour avoir un jerky exceptionnel.  La viande comporte des fibres musculaires que l’on nomme le « grain » de la viande.   La viande coupée au travers du grain n’a pas la même consistance en bouche !  Votre jerky sera plus difficile à mâcher, aura tendance à s’effriter et n’aura pas la bonne texture.

	Prendre le temps nécessaire à la marinade


La majorité des recettes vous demandent de mariner votre viande avec les épices de trois à vingt-quatre heures.  Moins de trois heures et il n’y aura pas suffisamment de temps pour que les saveurs imprègnent la viande.  La durée de la marinade variera selon le temps que vous avez.  Mais il faut idéalement mariner la viande le plus longtemps possible, pour que la viande s’imprègne d’un maximum de saveur. Une solution pratique est de mariner la viande jusqu’au lendemain, comme ça vous ne gaspillez ni votre temps, ni votre marinade !
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