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Tout est une question de chaleur

Cuire au gril, cuire au charbon de bois et fumer:
quelle est la différence?

» Cuisson au gril

* Cuisson au charbon de bois

* Fumage

* Cuisson au tournebroche

Cuisson a infrarouge: Ce que c'est et comment ¢a fonctionne 2
e« Comment ca fonctionne
e Conseils pour la cuisson a infrarouge
e Grande friture sans huile

L'entretien du gril
e Pourquoi le nettoyer?
» Grilles et instruments de cuisson
» Surfaces extérieures

Les essentiels du gnl et du BBQ
* Les incontournables du garde-manger de CB
* Les outils essentiels pour le gril de CB

Les meilleurs conseils de cuisine en plein air de CB
* De délicieux burgers
» Des steaks succulents
* Du poulet juteux
s Du porc tendre et juteux
» Des cotelettes de porc délectables
¢ Des légumes délicieux
* Des fruits de mer savoureux
* Des fruits grillés pour le dessert

Le contenu de ce chapitre a été fourni par Barry «CB»
Martin, auteur de Sizzle on the Grill, un bulletin et
un blogue commandités par Char-Broil, LLC.
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TOUT EST UNE QUESTION

Les racines de la cuisson au gril moderne remontent a
la préhistoire, époque a laquelle nos ancétres enfilaient
un morceau de viande sur un baton et le tenaient au-
dessus du feu. Si l'on en juge par le nombre de person-
nes qui aiment aujourd'hui cuisiner a l'extérieur, le
plaisir que procure une viande intensément grillée doit
étre enraciné dans notre ADN...

D'accord, nous avons raffiné les outils de cuisson de
I'homme des cavernes, ainsi que ses techniques, mais
bien des choses n'ont pas changé. La plus importante est
la gestion de la chaleur. C'est probablement la compé-
tence la plus fondamentale requise de tout bon cuisinier,
qu'il s'agisse de préparer un repas dans la cuisine ou
dans la cour! Parce que ce livre est destiné a la cuisine en
plein air, commencons par les faits les plus fondamen-
taux sur la chaleur que nous utilisons pour cuire sur le
gril, au charbon de bois et pour le fumage des aliments.

La source de chaleur la plus utilisée pour la cuisine
en plein air est le feu. Que sa source soit le gaz propane
d'un gril au gaz, le charbon de bois d'un fumoir ou les
biiches d'un feu de camp, le feu produit de la chaleur, et
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DE CHALEUR

il nous est possible d'utiliser cette chaleur a bon escient
pour faire cuire des aliments de facon délectable.

Pour briler, le feu a besoin de trois éléments: un
matériau combustible, de 1'oxygéne et une source d'allu-
mage. Plusieurs matériaux brilent; mais peu d'entre eux
— comme le bois, le charbon de bois et le gaz propane ou
naturel — conviennent a la cuisson des aliments.

Les amateurs de la cuisine en plein air parlent sou-
vent de chaleur directe ou indirecte. La forme la plus
populaire de cuisson par chaleur directe est le grillage,
soit la cuisson des aliments directement au-dessus de
la source de chaleur, habituellement a une température
élevée. Nous faisons habituellement griller les steaks,
les cotes et cotelettes, les burgers et le poisson. Il est
aussi possible d'utiliser la chaleur indirecte du gril pour
faire cuire les aliments plus lentement, a des tempéra-
tures plus basses, et donc a une plus grande distance
de la__'sodfce de chaleur. Les poulets entiers, les pointes
de poitrine, les rdtis et les autres grosses coupes de
viande sont habituellement cuits selon cette méthode,
aussi appelée cuisson au barbecue. '
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GHALEUR INFRAROUGE produite par
un feu de charbon de bois bien préparé.
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Hors-
d'ccuvre et
collations

Créeme d'asperges grillées
facile de CB

Pain de mais campagnard grillé

Quesadillas grillés au poulet
et au fromage

Quesadillas grillés aux
légumes épicés

Pain grillé au fromage et
aux piments

Biscuits renversés aux
canneberges et a l'orange

Pizza pita aux champignons
sauvages

Pate a pizza de base

Meilleure pizza grillée de CB
Pizza au poulet cap vers le sud
Pizza a la cajun

Saté de bifteck de hampe a
I'indonésienne

Chili réconfortant de Kansas
City

Poivrons farcis de Bill, facon
Big Easy



26 @ Collation rapide * 4 a 6 portions » Préparation: 10 min e Grillage: 3 4 5 min

BRUSCHETTA GRILLEE DE LA MER EGEE w@ﬁ%@

1 pain francais ou italien

2 c. a soupe (30 ml) huile d’olive

3 oz (90 g) féta émiettée

2 oz (60 g) fromage a la créme léger

2 c. a thé (10 ml) jus de citron

1 c. a thé (5 ml) sauge ou origan frais,
finement haché

1 pot (7 0z/210 g) poivrons rouges
grillés, égouttés

1 t. (250 ml) olives dénoyautées,
grossierement hachées

1 c. a thé (5 ml) huile d’olive

Petites feuilles de sauge ou
d’origan frais (facultatif)

Couper le pain en tranches de 1 po (2,5 cm) d’épaisseur. :
Badigeonner légérement les deux cotés de chaque
tranche a 'aide de 2 c. a soupe (30 ml) d’huile d'clive,

Préchauffer le gril 2 une intensité moyenne-élevée. =3
Mélanger ensemble Ia féta, le fromage 4 la créme, le jus
de citron et les herbes. Couper le poivron rouge en
laniéres. Mélanger les olives dans le reste d’huile. ' ,: !

Déposer les tranches de pain sur le gril: les retirer : i
lorsque le dessous est grillé, soit environ 2-3 minutes. &

Pour assembler les bruschettas, étendre du
meélange au fromage sur chaque tranche, du coté
grillé. Garnir de laniéres de poivron rouge, d’olives
et de feuilles de sauge. Disposer les tranches sur
un réchaud légerement huilé. Faire griller jus-
qu’a ce que le c6té non grillé des tranches de

pain soit légérement croustillant et que le
fromage soit fondu. #
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'ET GOUDA FUMES

A T'aide d’une petite brochette de bois, per-
de Grenoble ou amandes  cer plusieurs petits trous au fond d'un bac
Y t. (75 ml) beurre fondu d'aluminium. Ajouter les pacanes au beurre

Sel au gofit fondu et disposer en couche uniforme au
1% Ib (675 g) Gouda rapé fond du bac. Saupoudrer de sel assaisonné.

s 1

et i Ajouter le fromage au deuxiéme bac. Placer

les deux bacs sur la grille supérieure du
fumoir. Faire fumer de 35 a 60 minutes. Vers
la moitié du temps de cuisson, remuer les
noix et saupoudrer de plus de sel assai-
sonné. Servir les noix et le fromage chauds
avec des fruits et des craquelins. #




28 4 portions ¢ Préparation: 10 min » Grillage: 30 min

CHIPS DE PATATE DOUCE GRILLEES

2 patates douces moyennes, Peler les patates douces et les couper en tranches de % a % po (6 a 1,25 mm) d’épais-
de préférence a peau rouge  seur. Badigeonner ou vaporiser légérement d’huile d'olive. (Pour de plus grandes
Huile d’olive quantités, placer dans un sac refermable en plastique: ajouter 1'huile et masser pour
Sel casher bien enduire toutes les surfaces.) Assaisonner de sel juste avant de faire griller.
Placer les patates directement sur la grille, au-dessus d'une chaleur directe, et

faire griller pendant 3 minutes de chaque c6té ou jusqu'a ce qu'elles soient bien
saisies. Placer au-dessus d'une chaleur indirecte pendant environ 20 minutes,
jusqu'a ce qu'elles soient tendres: retourner une fois la moitié

du temps de cuisson atteinte. Lorsque les patates sont
tendres, les retirer du gril: saupoudrer de sel et servir

immeédiatement.




| ——pimentset de fromage. E

NACHOS GRILLES

1 sac tortillas de mais
1 petite boite de piments verts tranchés
"4 0z (120 g) Monterey Jack
4 oz (120 g) Cheddar extrafort
Créme sure
—~— Salsa~
Préchauffer le gril & intensité moyenne. Placer les
~ chips dans un bac d’aluminium. Saupoudrer de

. — Falre_gnller les chips, & feu moyen, couvercle
fermé, jusqu'a ce que le fromage soit fonndu, soit
10 a 12 minutes. Servir avec de la créme sure

et de la salsa. % -
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Collation rapide e 4 & 6 portions Préparation: 10 min e Friture: jusqu’a ce qu'ils soient cuits

CO RNIC HONS FRITS Ces délicieuses collations, idéales avec une bonne

biére froide, nous viennent du sud des Etats-Unis.

Huile pour la friture Dans une friteuse, faire chauffer 'huile & 350°F (180°C). Sur une plaque 3 biscuits,
1t. (250 ml) farine mélanger la farine et la semoule de mais. Assaisonner le mélange de pate barbecue.
1 t. (250 ml) semoule Dans un petit bol, mélanger ensemble la moutarde et la biére. Tremper les tranches de

de mais jaune cornichons dans le mélange 4 la moutarde, puis dans le mélange de farine et de
2 c. & soupe (30 ml) pate

bbq de votre choix

%4 t. (60 ml) moutarde
jaune préparée

2 c. a soupe (30 ml) biére

semoule de mais. A 'aide de pinces, déposer délicatement
les tranches de cornichon dans I'huile chaude. Faire
frire jusqu’a ce que la pate soit dorée. Les
cornichons flotteront a la surface quand ils
seront préts. Retirer de 'huile a l'aide
de pinces et égoutter les corni-
chons sur du papier essuie-
tout déposé dans une

15 & 20 tranches cggichons a l'aneth

assiette peu profonde.
Servir chaud. %
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6 a 8 portions ¢ Préparation: 10 min e Marinade: 4 h ou jusqu’au lendemain

CAVIAR DE GEORGIE

2 boites mais en grains 2 boites doliques a ceil noir Mélanger tous les ingrédients:
entiers égouttés égouttés et rincés laisser reposer au moins 4 heures,
1 boite tomates en dés 1 bouteille (10 0z/300 ml) (Il est préférable de réfrigérer jus-
égouttées vinaigrette italienne qu'au lendemain.) Servir avec vos
2 boites tomates en dés chips a trempette préférées. Les
avec piments verts restes se conserveront au moins
1 gros oignon rouge une semaine au réfrigérateur.
finement coupé
1 de chaque poivron rouge,
vert et jaune en petits dés
2 c. a thé (10 ml) sel
3 c. a soupe (45 ml) coriandre
finement hachée

Tabasco au golit
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12 portions e Préparation: 20 min e Grillage: 12 & 15 min

CHAMPIGNONS FARCIS SUR LE GRIL

24 gros champignons nettoyés, % t. (75 ml) miettes de bacon Préchauffer le gril a intensité

pieds enlevés ¥ t. (75 ml) chapelure moyenne. Mélanger ensemble les

2 c. a soupe (30 ml) beurre 2 c. a soupe (30 ml) persil haché ingrédients de la garniture, puis

2 c. a thé (10 ml) oignon haché 142 c. asoupe (15 a 30 ml) sherry  en farcir les champignons.

% t. (175 ml) fromage fort rapé (xéres) (facultatif) Couper six carrés de papier
aluminium. Emballer quatre cham-
pignons dans chaque feuille d'alu-
minium: refermer et placer sur le
gril. Faire griller de 12 a 15 minu-
tes sans retourner les papillotes.
Servir chaud. %
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1 petite pomme
3 & 4 piments jalapefio
1 douzaine d’ceufs cuits dur,
coquille enlevée
% t. (60 ml) vinaigre ranch au poivre
2 c. a soupe (30 ml) moutarde de Dijon
2 c. a soupe (30 ml) créme sure
1 c. a soupe (15 ml) de vinaigre
de cornichons

12 portions ¢ Préparation: 25 min Fumage: 10 min

CEUFS FARCIS SANS MAYO AVEC POMMES
ET JALAPENOS FUMES DE TIM BARR

Dans un fumoir ou un gril, faire fumer la pomme et les piments & 350°F
(180°C) pendant 5 a 10 minutes. (Eviter de laisser la pomme amollir.)
Hacher finement la pomme et les piments: réserver. Trancher les

ceufs en deux: retirer les jaunes et les déposer dans un
petit bol. Ajouter la vinaigrette, la moutarde, la créme
sure et le vinaigre de comichons: bien mélanger. Une
fois le mélange bien crémeux, ajouter les pommes et
les piments finement hachés. Mélanger jusqu’a ce
que l'ensemble des ingrédients soient bien incorpo-
rés. A I'aide d’une cuillére ou d'une poche a douille,
déposer le melange dans les blancs d'ceufs et servir. #

e

Tim Barr, originaire de ‘Charlotte, en
‘Caroline du Nord, a été en _poste aux
quatre coins du monde au sei -
cdtiére des Etats-Unis. L authenhque'BBQ
Tui a tellement manqué qu'il a commencé
a inventer ses propres recettes.






36 6 & 8 portions e Préparation: 10 min ¢ Grillage: 25 min

AILES DE POULET GRILLEES
PIQUANTES A L'ERABLE

1 paquet (18 a 24) ailes de poulet Mélanger ensemble le sel, le poivre et le paprika: assaisonner les ailes. Pré-
2 c. a thé (2 ml) de sel, de poivre chauffer un cété du gril a intensité moyenne: l'autre c6té a faible intensité.
et de paprika Dans une petite casserole, faire chauffer le sirop, la cassonade, le beurre et
% t. (60 ml) sirop d’érable pur la sauce chili. Faire mijoter en fouettant vigoureusement. Retirer du feu,
3 c. & soupe (45 ml) cassonade Faire griller les ailes de 2 a 3 minutes par cété & feu moyen: puis les trans-
1 c. a soupe (15 ml) beurre férer du cété chauffant a feu doux. Poursuivre la cuisson au-dessus de ce
3 c. & soupe (45 ml) ; brileur, en les retournant a 'occasion, pendant environ 20 minutes ou
sauce chili e jusqu’a ce que la peau soit bien dorée et crous-
5 tillante. Environ 2 minutes avant de les retirer du
gril, badigeonner les ailes de
" sauce a I'érable. Servir. s

Adam Byrd est un passionné autodidacte
de la cuisine sur le gril de Round Rock, au
Texas. Il est responsable d'un populaire
site de recettes dans Internet appelé Men
In Aprons. 11 participe réguliérement a des

essais de produits peur Char-Broil.

L



£ 2 6 portions e Préparation: 25 min e Grillage: 10 min

PETONCLES ENROBES DE BACON

1 1b (450 g) tranches de bacon Préchauffer le gril a intensité moyenne. Faire cuire le bacon
coupées en deux partiellement. Mélanger le beurre, le jus de citron, le sel et

% t. (175 ml) beurre fondu le poivre. Ajouter les pétoncles et mélanger jusqu’a ce qu'ils

2 c. a soupe (30 ml) jus de lime soient bien enrobés. Enrober chaque pétoncle d'une tranche

1 c. a thé (5 ml) sel de bacon (il est possible d’enrober 2 petits pétoncles dans une

“: c. & thé (0,5 ml) poivre tranche de bacon); fixer a I'aide d'un cure-dents. Saupoudrer 2 E® - 2

1% 1b (675 g) gros pétoncles de graines de sésame de chaque cété. Déposer les pétoncles
Graines de sésame dans un panier a griller ou les enfiler sur des brochettes et faire
griller a feu moyen, en les retournant une fois, pendant environ

10 minutes ou jusqu'a ce que le bacon soit croustillant. %

SNOLLYTTOD L3 IHAND,d-SYOH




38 Collation rapide ¢ 4 & 6 portions * Préparation: 20 min ¢ Grillage: 2 4 5 min

CREVETTES BARBECUE ENROBEES DE BACON

11b (450 g) crevettes géantes ou trés
grosses, décortiquées et déveinées

1 tranche de bacon par crevette,
partiellement cuite et coupée en deux

1 poivron rouge et un jaune, épépinés,
nettoyés et coupés en morceaux de
1 po (2,5 cm)

1 petite olive par crevette

1 t. (250 ml) sauce barbecue préférée

Panier a griller ou 8 brochettes de
bambou trempées pendant 2 heures

Jus de lime frais

Placer une olive au centre de chaque crevette et enrober une tranche de

bacon autour de chacune. Enfiler un ou deux morceaux de poivron par
brochette, suivis d’une crevette enrobée de bacon. Badigeonner de sauce
barbecue et placer au-dessus d’une chaleur directe pendant 3 minutes.
Si vous utilisez de trés grosses crevettes, elles devront peut-étre cuire
de 2 & 3 minutes de plus avant d’étre retournées (lorsqu’elles sont opa-
ques). Napper de jus de lime. Servir. %




©) Collation rapide * 3 a 4 portions ¢ Préparation: 20 min e Grillage: 10 a 15 min

SANDWICHS GRILLES FAGON TAPAS DE CB

1 pain crolité de style campagnard

% t. (60 ml) beurre fondu

Légumes assortis (par exemple,
aubergines, courgettes, oighons,
poivrons et laitue)

Tranches de fromage

Charcuteries finement tranchées

Préchauffer le gril a intensité élevée, Couper le pain en tranches d’épaisseur
moyenne. Couper les légumes en fines tranches, en s'assurant qu’elles sont
assez épaisses pour ne pas tomber par les trous des grilles. Trancher le fro-
mage et les charcuteries en tranches de format correspondant a celui du pain.

Badigeonner les légumes d’huile d'clive: faire griller environ 3 minutes
par coté, puis retirer. Couvrir et garder au chaud.

Placer les tranches de pain sur le gril et les faire griller légérement d'un
coté: puis les retourner et badigeonner le c6té grillé de beurre. Faire griller
l'autre coté. Retirer le pain et couvrir pour garder chaud.

Recouvrir la grille de papier aluminium. Régler le feu a température
moyenne. Une fois I'aluminium réchauffé, y placer directement les tranches
de viande pour les réchauffer. Retirer du feu et garder chaud. Déposer les
tranches de fromage sur le pain grillé. Placer sur la feuille d’aluminium puis
refermer le couvercle pendant 2 a 3 minutes. Cela permet de réchauffer le
pain et de faire légérement fondre le fromage.

Ouvrir le gril et disposer le pain avec la viande réchauffée et les légumes
grillés. Servir sur des assiettes chaudes, avec les condiments. %




40 2 a 4 portions e Préparation: 30 min » Cuisson et grillage: 2 h

CREME D'ASPERGES GRILLEES FACILE DE CB

/

2 a 3 gousses d’ail non pelées _ Plutét que de cuire les asperges et les oignons E
Huile d’olive dans une marmite, je préfére les faire griller. g
22a41b (900 a 1 800 g) asperges lavées et parées g La carbonisation ajoute un gott fumé tout &
1 gros oignon jaune haché a a fait merveilleux, —CB =§
Sel casher et poivre noir fraichement moulu
Bouillon de poulet ou de légumes Préchauffer le gril a une intensité élevée. Huiler les

(1 t. [250 ml] par portion) gousses d’ail non pelées: les emballer dans du papier
1 a2 c. asoupe (15 a 30 ml) farine ou fécule de mais aluminium et les déposer sur le gril pendant environ
1 c. & soupe (15 ml) beurre non salé 30 minutes. Lorsque I'ail est amollj, le retirer du feu.
% t. (60 ml) créme légére ou lait entier Peler. Dans un bol, écraser les gousses d’ail: réserver.

Napper légérement d’huile les asperges et les
oignons, puis saler et poivrer. Déposer sur le gril. A T'aide
de longues pinces, retourner souvent les légumes pour
créer des marques de grillage, en prenant soin de ne
pas les briiler. Retirer du gril lorsqu’ils sont préts.

Dans le mélangeur, réduire en purée les asperges
et les oignons grillés, en ajoutant graduellement % t.

(125 ml) de bouillon de poulet pour liquéfier le mélange.
Verser la purée dans une grande marmite et faire mijoter
pendant environ 25 minutes, en ajoutant plus de bouillon
au besoin. Incorporer la farine, le beurre, la créeme et Pail
grillé. Laisser mijoter pendant environ 1 heure pour que
les saveurs se marient. Si désiré, passer le potage au
tamis pour obtenir une texture encore plus lisse.

Verser dans des bols individuels ou dans des

tasses. Décorer de pointes d’asperges grillées. %




§ 2 8 portions » Préparation: 15 min * Grillage: 35 2 40 min 41

PAIN DE MAIS CAMPAGNARD GRILLE

* £ 1250 ml) farine tout-usage

1 & 1250 ml) semoule de mais
Siznche ou jaune

1 ¢ a thé (5 ml) sucre des aux ingrédients secs, et bien mélanger. Ajouter le mais en ¢

Dans un bol séparé, mélanger I'ceuf, le lait et 'huile. Ajout

= ¢ 2 thé (10 ml) poudre a pate utilisé: bien mélanger mais pas trop. Réserver.
1 ¢ 2 thé (5 ml) sel de mer Préchauffer le gril a intensité élevée. Déposer une poéle a frire en

2 gros ceuf fonte de 10 po (25 ml) au centre de la grille de
1 & (250 ml) lait cuisson. Une fois la poéle chaude, ajouter
= £ (30 ml) huile d’olive, 2 c. a soupe (30 ml) de beurre. Une fois le
beurre fondu ou gras fondu  beurre fondu, verser la pate directement
de bacon dans la poéle. Refermer le gril et cuire au- 5
1 ¢ (250 ml) mais en créeme dessus d'une chaleur indirecte élevée

£n conserve — env. 450°F (env. 230°C) — pendant 35 a

& manches de bacon cuites 40 minutes ou jusqu’a ce qu'un cure-dents
£t coupées en morceaux inséré au centre en ressorte propre. Couper et
(facultatif) servir le pain de mais directement de la poéle,

2 ¢ a soupe (30 ml) beurre pendant qu'il est encore chaud. #



42

Collation rapide » 12 portions » Préparation: 10 min e Grillage: 5 & 8 min

QUESADILLAS GRILLES
AU POULET ET AU FROMAGE

1 paquet (3 0z/90 g) fromage a la
créme amolli

1 t. (250 ml) Monterey Jack rapé

Y t. (75 ml) féta émiettée

% c. a thé (2 ml) origan séché

4 grandes tortillas de farine

1 grosse poitrine de poulet grillée
coupée en morceaux

¥ t. (75 ml) olives dénoyautées
grossiérement hachées

2 c. a soupe (30 ml) pimento en dés

2 c. a soupe (30 ml) oignons verts

finement tranchés

Pour créer la garniture, mélanger ensemble le fromage
a la créme, le Monterey Jack, la féta et l'origan. Etendre
Y de la garniture sur la moitié de chaque tortilla. Gar-
nir de poulet, d'olives, de pimento et d'oignon vert.
Replier la portion non garnie: écraser légérement pour
sceller les rebords. Préchauffer le gril 4 intensité éle-
vée: réduire a intensité moyenne. Y déposer les tortil-
las: les retourner une fois. Une fois le fromage fondu
(environ 5 a 8 minutes), retirer du feu et couper en
trois quartiers. Servir immédiatement.




©) Collation rapide ¢ 4 a 6 portions ¢ Préparation: 10 min e Grillage: jusqu’a cuisson compléte

QUESADILLAS GRILLES AUX LEGUMES EPICES

1 de chaque poivron rouge, vert et jaune,
épépinés et coupés en deux

1 oignon rouge coupé en tranches de
% po (2 cm) d’épaisseur

% t. (175 ml) huile d’olive

% t. (175 ml) coriandre fraiche hachée

2 c. a soupe (30 ml) jus de citron frais

Sel et poivre noir

% t. (175 ml) Colby ou Monterey Jack rapé

% t. (175 ml) cheddar fort rapé

1 c. a soupe (15 ml) piment de Cayenne

1 c. a soupe (15 ml) origan

1 c. a soupe (15 ml) poudre d’ail

8 tortillas de farine (8 a 10 po/20 a 25 cm)

Préchauffer le gril a intensité moyenne. Badigeonner les moitiés de
poivrons et les oignons d'huile d'olive: faire griller & feu moyen jus-
gu'a ce qu'ils soient tendres. Laisser refroidir: hacher grossiérement.
Dans un bol, mélanger le poivron et 'oignon hachés, la coriandre, le
Jus de citron, le sel et le poivre au gott. Mélanger les fromages, le
piment de Cayenne, l'origan et la poudre d’ail. Badigeonner les tor-
tillas d’huile d’olive. Déposer quatre tortillas sur la grille, a feu bas.
Etendre le mélange poivron/oignons pour recouvrir toute la tortilla:
saupoudrer du mélange de fromages. Une fois le dessous de la tor-
tilla doré, placer une autre tortilla au-dessus de

chacune. A I'aide d’une large spatule, retour-

ner délicatement la quesadilla et laisser

griller jusqu'a ce qu'elles soient dorées.

Trancher en quartiers et servir avec de

la salsa aux tomates. %




44 Collation rapide 3 & 4 portions ¢ Préparation: 10 min e Grillage: 15 4 20 min

PAIN GRILLE AU FROMAGE ET AUX PIMENTS

1 pain frangais Préchauffer le gril a une intensité moyenne. Trancher le pain en diagonale,
¥ t. (125 ml) mayonnaise mais ne pas couper complétement. Dans un bol, mélanger la mayonnaise, le
2 t. (500 ml) cheddar ou fromage, la poudre de chili et le cumin. Etendre le mélange sur les surfaces de
Monterey Jack rapé pain coupées. Enrobez avec le papier aluminium. Faire griller & feu moyen-bas
1 c. a thé (5 ml) poudre de chili (350°F/180°C) pendant 15 a 20 minutes, en les retournant a 'occasion, jusqu’a
%4 t. (60 ml) piments verts ce que le tout soit bien chaud. s
finement coupés
% c. a thé (2 ml) cumin moulu




~ Collation rapide ¢ 10 portions e Préparation: 5 min ¢ Cuisson: 12 a 15 min

BISCUITS RENVERSES AUX
CANNEBERGES ET A L'ORANGE

% t. (60 ml) beurre fondu Préchauffer le four & 400 °F (200 °C). Dans un
1 boite (16 0z/450 g) sauce bol moyen, mélanger le beurre, la sauce aux
de canneberges entiéres canneberges, le zeste d’orange ou de manda-
2 c. a thé (10 ml) zeste rine, les pacanes et la cannelle. Diviser le
d’orange ou de meélange dans 10 moules a muffins graissés:
mandarine rapé garnir des biscuits. Faire cuire pendant 12 a
% t. (60 ml) pacanes hachées 15 minutes. Laisser refroidir 5 minutes. Passer
1c. a thé (5 ml) la lame d'un couteau tout autour de chaque
cannelle moulue moule et renverser sur une assiette. 4
1 paquet 10 petits
biscuits réfrigérés
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2 portions e Préparation: 25 min e Grillage: 5 4 10 min

PIZZA PITA AUX CHAMPIGNONS SAUVAGES

5 champignons de Paris tranchés Préchauffer le gril 4 une intensité moyenne 2 basse. Placer une ou
2 champignons shiitake tranchés deux feuilles d’aluminium sur les grilles. Déposer les champignons,
2 pleurotes tranchés les oignons et les poivrons dans une casserole moyenne, avec 'ail,
1 gros champignon portobello tranché le vin et le bouillon de poulet: faire revenir de 5 & 7 minutes.
2 c. a soupe (30 ml) oignon rouge en dés Egoutter le liquide. Couvrir le pita de sauce aux tomates.
Y poivron rouge et % poivron Ajouter le mélange aux champignons, puis sau-

vert en juliennes poudrer de fromage. Placer sur une
2 gousses d’ail écrasées plaque a pizza, sur un feu moyen-

% t. (60 ml) vin blanc faible, jusqu’a ce que
% t. (60 ml) bouillon de poulet le fromage fonde. %
2 pains pita

1 t. (250 ml) sauce aux tomates

1 t. (250 ml) fromages mélangés rapés
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12 plaque du gril: retourner

la pate. Remettre sur le gril et

cuire pendant environ 30 secon-

des de plus ou jusqu'a ce qu'elle

soit cuite. Retirer du gril et répéter

les étapes avec la deuxiéme pizza.
Badigeonner les deux pizzas

d'huile d’olive: saupoudrer d’ail et de

fromage: ajouter de la sauce aux tomates

et du basilic. Remettre sur le gril et fermer

le couvercle. Cuire pendant environ 4 minutes

ou jusqu’a ce gue le fromage soit fondu et que

le dessous de la crofite soit doré. s
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PIZZA AU POULET CAP VERS LE SUD

1 recette de péte a pizza (voir page 48)

2 gousses d’ail finement hachées

1 t. (250 ml) coriandre fraiche hachée

Y t. (75 ml) parmesan rapé

6 c. a soupe (90 ml) huile d’olive

Sel et poivre noir fraichement moulu

1% t. (310 ml) Monterey Jack rapé

1% t. (375 ml) poitrine de poulet grillée et effilochée
2 tomates italiennes mires tranchées ou hachées
Y% t. (125 ml) piments verts finement coupés
Flocons de piment broyés au gofit

Préparer la recette de péte a pizza en ajou- =
tant une gousse d’ail hachée. Préchauffer le

gril a intensité élevée. Au robot culinaire, réduire
ensemble la coriandre, une gousse d’ail et le par-
mesan. Verser lentement I'huile jusqu’a ce que les
ingrédients soient bien mélangés et aient l'appa-

rence d'un pesto. Ajouter le sel et le poivre au gofit.
Réserver pour I'assemblage des pizzas.

Une fois le gril bien chaud, placer la premiére
crofite a pizza sur la grille huilée: cuire de

1 a 1 minute 30, jusqu'a ce que la crofite

devienne quelque peu ferme. Retourner




 Repas rapide ¢ 4 portions ¢ Préparation: 20 min e Grillage: 4 4 7 min 53

2 crofite sur une plaque, c6té cuit vers le haut. Etendre
12 moitié du «pesto» sur la crofite: saupoudrer de la
moitié du Monterey Jack, du poulet, des tomates, des
oiments verts et des piments rouge broyés.

Faire griller la pate a pizza de la plaque a la grille pour
que la moitié soit au-dessus d'une chaleur élevée et l'au-

tre au-dessus d'une chaleur d’intensité moyenne a faible.
Faire cuire la pizza de 3 a 4 minutes en la retournant sou-
vent pour obtenir une crofite croustillante et uniformé-
ment dorée. Faire glisser la pizza sur une planche de ser-
vice et couper en quartiers. Répéter les étapes pour la
deuxiéme pizza. Donne deux pizzas de 10 po (25 cm). &
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54 @ Repas rapide ¢ 4 portions ¢ Préparation

PIZZA A LA CAJUN

1 recette de péte a pizza (voir page 48)
1 gousse d’ail finement hachée
11b (450 g) andouille grillée et coupée
en petits morceaux
2 t. (500 ml) mozzarella répée
“ t. (125 ml) échalotes grillées et finement coupées
1 t. (250 ml) poivrons rétis finement coupés
% c. a thé (2 ml) thym moulu
% c. & thé (2 ml) coriandre moulue
% c. a thé (2 ml) cumin moulu
% c. a thé (2 ml) paprika
1 c. a soupe (15 ml) persil séché
Poivre noir fraichement moulu au goiit
Sauce piquante au gofit




4 2a 6 portions ¢ Préparation: 1 h ¢ Grillage: 3 & 5 min 55

SATE DE BIFTECK DE HAMPE A I’INDONESIENNE

20 a 30 petites brochettes de bambou

1 1b (450 g) bifteck de hampe coupé en
cubes de 1 po (2,5 cm)

2 c. a thé (10 ml) gingembre frais répé

2 c. a thé (2 ml) curcuma

2 c. a soupe (30 ml) sauce soja ou tamari

2 ¢, a thé (10 ml) miel

1 c. a thé (S ml) jus de lime

4% c. a thé (2 ml) poivre noir moulu

% c. & thé (1 ml) flocons de piment rouge
1 c. a thé (1 ml) sel
2 c. & soupe (30 ml) huile de canola

Cette recette est une courtoisie du chef, animateur télé,
restaurateur et auteur de livre de recettes Marvin Woods.
1l a aussi été en nomination pour un prix Emmy.

Faire tremper les brochettes dans I'eau froide pendant environ 1 heure
avant la cuisson. Préchauffer le gril 4 intensité élevée. Dans un grand bol,
meélanger le beeuf, le gingembre, le curcuma, la sauce tamari ou soja,

le miel, le jus de lime, le poivre noir, le poivre rouge, le sel et I'huile de
canola. Prendre une laniére de bifteck et 'enfiler sur la brochette en
formant un S.

Pour éviter que la viande ne colle a la grille, vaporiser de I'huile direc-
tement sur celle-ci ou utiliser un linge pour y appliquer 'huile. Placer les
brochettes sur le gril en s'assurant que la viande est directement au-
dessus du feu, mais en veillant aussi a ce que la brochette entiére ne soit
pas exposée a la chaleur. Faire cuire pendant 3 & 5 minutes. La marinade
ajoute suffisamment de saveur: aucune autre sauce n'est nécessaire.

SNOLLVTIOD L3 IYAND,d-SYOH




56 6 portions  Préparation: 25 min ¢ Cuisson: 334 h

CHILI RECONFORTANT DE KANSAS CITY

11b (450 g) beeuf haché 1 c. a soupe (15 ml) mélasse

% t. (125 ml) oignon haché 1 c. & thé (5 ml) flocons

1 boite (16 0z/480 g) haricots rouges de piment rouge

1 boite (16 0z/480 g) haricots en sauce % c. & thé (2 ml) sel

1 boite (8 0z/240 g) sauce tomate % c. a thé (2 ml) sel d’ail

1 t. (250 ml) eau s c. a thé (0,5 ml) poivre

3 c. a soupe (30 ml) poudre de chili Y c. a thé (0,5 ml) poivre de Cayenne

Cette savoureuse recette est une courtoisie de.
la Kansas City Barbecue Society qui compte
8000 membres dans le monde.

o
Dans un grand faitout, faire cuire le beeuf

hache avec 'oignon: égoutter. Ajouter les
haricots rouges, les haricots en sauce, la
sauce tomate, I'eau, la p‘oudre-._dé'-'chﬂi;: la
mélasse, le sel, le sel d’ail, le poivre et le
piment de Cayenne: bien mélanger. Lais-
ser mijoter, avec couvercle, de 3 a 4 heures
ou jusqu’a obtention de la consistance
désirée: remuer & l'occasion. #




4 3 6 portions e Préparation: 10 min ¢ Cuisson: 45 & 60 min 57

]

POIVRONS FARCIS DE BILL,
FAGCON BIG EASY

4 a 6 poivrons fermes, dessus coupés,
épépinés
1 1b (450 g) recette de pain de viande préférée

Déposer les poivrons non farcis, coté coupé
vers le haut, dans un plat en verre rempli
d’environ 1 po (2,5 em) d’eau. Recouvrir
d'une pellicule plastique et mettre au
micro-ondes pendant 2 minutes.

Farcir les poivrons de votre recette de
pain de viande préférée. (La quantité dépend
de la taille de chaque poivron.) Déposer les
poivrons farcis au fond d’un panier a griller.
Insérer la sonde d'un thermometre dans un
poivron et allumer le briileur. Aprés 10 a
15 minutes, déposer le couvercle sur le cui-
seur pour que la garniture devienne légére-
ment grillée et croustillante.

Lorsque le thermometre affiche 160°F
(70°C) (environ 45 minutes), sortir le panier
et le déposer sur le comptoir. Laisser les poi-
vrons reposer pendant environ 5 a 7 minutes
avant de servir. %

~ perfection et la garniture cuit par-
faitement. Encore mieux, vous n'avez
: besoin d'utiliser une seule







Boeuf,
agneau
et veau




60 ) Repas rapide ¢ 6 portions ° Préparation: 20 min ¢ Grillage: 10 min

BURGERS A LA GUACAMOLE

2 a 3 gousses d’ail réties (voir page 289)
Huile végétale
2 t. (500 ml) mayonnaise
% c. a thé (2 ml) jus de citron
2 1b (900 g) beeuf dans la palette haché
1 c. a soupe (15 ml) sauce Worcestershire
1 c. a thé (5 ml) gros sel
% c. a thé (2 ml) poivre noir
fraichement moulu
2 c. a soupe (30 ml) marinade séche
tex-mex (voir plus bas)
6 tranches épaisses de tomates bien miires
6 feuilles de laitue
6 gros pains a hamburger
Guacamole (voir page 293) ou du commerce
Sel et poivre fraichement moulu au gofit

Dans un petit bol, mélanger ensemble tous les ingrédients de la mari-
nade séche tex-mex. Réserver.

Pour faire la mayonnaise a I'ail, dans un grand bol, extraire une
gousse d'ail roti de sa peau. Ecraser I'ail. Ajouter la mayonnaise et le
jus de citron: bien mélanger. Réfrigérer jusqu’au moment de servir
les burgers.

Déposer la deuxiéme gousse d’ail réti dans un grand bol: écraser
contre la paroi du bol a l'aide d'une fourchette. Ajouter le beeuf haché,
la sauce Worcestershire, le sel et le poivre, puis bien mélanger avec les
mains. Faconner six boulettes d’environ % a % po (1,25 cm a 2 cm)
d'épaisseur. Les enrober de la marinade séche.

Préchauffer le gril a intensité élevee. Faire griller les burgers pen-
dant environ 1 minute de chaque c6té. Régler la température du gril a
intensité moyenne et poursuivre la cuisson des burgers de 4 a 5 minu-
tes de plus par c6té. Faire griller les pains aux extrémités de
la grille. Etendre de la mayonnaise a I'ail sur une moitié de
pain et garnir de laitue, d'une boulette, de guacamole et
d'une tranche de tomate. Saler et poivrer. &




Repas rapide e 6 portions ¢ Préparation: 15 min e Grillage: 15 min 61

BURGERS A LA BIERE FARCIS
AU FROMAGE DE CHEVRE

— 1% 1b (675 g) beeuf haché Mélanger ensemble les trois premiers ingrédients
= 1 c. a thé (5 ml) sel et faconner en demi-galettes. Placer une tranche
2 c. a soupe (30 ml) oignon haché fin de fromage de chévre sur une moitié, puis

6 tranches de fromage de chévre réfrigérées  déposer par-dessus la deuxiéme moitié

jusqu'a ce qu'elles soient fermes pour former une galette entiére.
s canette de biere Mélanger les cing ingrédients suivants et
3 c. a soupe (45 ml) sauce a steak faire chauffer dans une casserole jusqu’a ce que
¥ t. (75 ml) ketchup le mélange épaississe. Garder chaud.
1 c. a soupe (15 ml) moutarde préparée Préchauffer le gril a intensité élevée. Déposer
1 c. a soupe (15 ml) sucre les galettes dans un panier a griller huilé: faire
5 pains a hamburger beurrés griller de 4 3 6 minutes par coté. Faire griller les

pains hamburger aux extrémités de la grille, pen-
dant environ 2 minutes, en les retournant
une fois. Déposer les galettes de
viande entre deux moitiés
de pain et garnir de sauce
chaude avant de servir.




62 Repas rapide ¢ 6 2 8 portions e Préparation: 20 min ¢ Grillage: 15 min

BURGERS CAJUN

2 1b (900 g) boeuf haché Dans un grand bol, mélanger tous les ingrédients avec le beeuf hacheé:
1 t. (250 ml) chapelure assaisonnée faconner en galettes de 6 a & oz (180 a 240 g) chacune.
2 c. a soupe (30 ml) coriandre moulue Cuire 4 feu élevé jusqu’a obtention de la cuisson désirée, de 6 a
2 c. a soupe (30 ml) épices cajun 8 minutes par c6té pour une cuisson moyenne. &3
14 c. a thé (1 ml) assaisonnement
a steak séché
Y c. a thé (1 ml) origan séché
1 c. a thé (5 ml) sauce Worcestershire
% c. a thé (1 ml) poudre d’ail
2 piments jalapefio épépinés
et coupés en dés




2 1b (450 g) beeuf haché maigre

S laniéres de bacon maigre cuites,
mais pas croustillantes, coupées
€n petits morceaux

1 © (250 ml) fromages mélangés
rapes, par exemple cheddar
et Monterey Jack

3 ¢ a soupe (30 ml) huile d’clive

= c. a thé (2 ml) sauce Worcestershire

1 gousse d’ail finement hachée

& L. (60 ml) beurre non salé

2 ¢ a thé (10 ml) sel de mer
ou sel casher

Poivre noir fraichement moulu

S portions * Préparation: 50 min ¢ Grillage: 15 min

BURGERS SENS DESSUS DESSOUS DE CB

Dans un grand bol, mélanger délicatement le beeuf, le bacon, le fromage,
I'huile d’olive, la sauce Worcestershire et I'ail. Fagonner trois balles rondes.
Ecraser doucement les balles pour former des galettes de 1 4 2 po(25a

5 cm) d’épaisseur. Refroidir pendant au moins 30 minutes.

Préchauffer le gril a intensité élevée. Dans une petite casserole, faire
fondre le beurre. Sortir les galettes du réfrigérateur: les assaisonner de sel
et de poivre.

Badigeonner légérement un cété de chaque galette de beurre fondu:
les déposer, coté beurré sur le dessus, d'un c6té de la grille: réduire le feu
a intensité moyenne de ce c8té et laisser l'autre coté 2 intensité élevée.
Cuire pendant environ 7 minutes, couvercle fermé,

Ouvrir le couvercle et badigeonner le dessus des galettes avec le reste
du beurre. A I'aide d’une spatule huilée, soulever délicatement les galettes
et les placer, c6té beurré sur le dessous, du c6té de la grille chauffé 3 inten-
sité élevée. Réduire a intensité moyenne et fermer le couvercle. Faire cuire

pendant 5 minutes. Laisser les galettes repo-
ser, recouvertes de papier aluminium,
pendant 2 minutes. Les déposer
dans les pains et servir. @










66 ) Repas rapide ¢ 4 portions ¢ Préparation: 20 min ¢ Grillage: 15 min

BROCHETTES DE STEAK ET DE POMMES DE TERRE

1 1b (450 g) pommes de terre Couper les pommes de terre en morceaux de 1% po (3,75 cm). Déposer
1 courge jaune ou 1 courgette moyenne dans un plat allant au micro-ondes: couvrir d’une pellicule plastique
1 Ib (450 g) bifteck de haut de surlonge aérée, Faire chauffer au micro-ondes, a puissance élevée, pendant 6 &
de beeuf désossé, coupé en cubes 8 minutes ou jusqu'a ce qu’elles soient tendres, en remuant une fois.
de 1 po (2,5 cm) Laisser refroidir légérement.
Mélanger les ingrédients de la sauce dans une tasse 4 mesurer. Faire
chauffer au micro-ondes & température élevée pendant 90 secondes en
remuant une fois.
Couper le steak et la courge en morceaux de 1% po (3 cm). Dans
un grand bol, combiner le beeuf, 1a courge, les pommes de terre
et % t. (75 ml) de sauce: mélanger. Enfiler les légumes et
SAUCE le beeuf en alternance sur des brochettes de meétal.
% t. (175 ml) sauce Déposer les brochettes sur le gril, a feu moyen.
a steak Faire griller 2 découvert pendant 10 & 12 minutes
2 grosses gousses pour obtenir une cuisson a point ou moyenne, en
d’ail émincees : les retournant a l'occasion. Badigeonner les
brochettes du reste de sauce pendant les
5 derniéres minutes de cuisson. &




@ Repas rapide ¢ 6 portions ¢ Préparation: 20 min ¢ Grillage: 15 min 67
/

o

# STEAKS AU POIVRE ET AU BRANDY

1 bifteck de surlonge de 2 Ib (900 g) de Ed Roith, de ’équipe Happy «Holla» Bar-B-Q de Shawnee, Kansas, a créé cette
1% & 2 po (3,75 a 5 cm) d’épaisseur recette de steak qu’on fait cuire dans une poéle a frire, sur le dessus du gril.
2 c. a thé (10 ml) poivre noir

grossiérement moulu Couper le surplus de gras du beeuf et réserver. En remettre une partie <;
¥ t. (125 ml) bouillon de beeuf dans la grande poéle préchauffée sur le gril a feu élevé. '
1% c. a thé (7,5 ml) sel Réduire le feu a une intensité moyenne-élevée. Saupoudrer le steak ,
¥ t. (125 ml) Slivovitz (brandy de de poivre, des deux c6tés, et déposer dans la poéle. Cuire jusqu’a ce |

prunes) ou brandy régulier qu'il soit bien grillé des deux cotés. Baisser I'intensité et cuire pendant |
1 c. a thé (5 ml) fécule de mais 8 a 10 minutes. Déposer le steak sur un plateau chaud. ]
2 c. a soupe (30 ml) eau Egoutter le jus de cuisson: en réserver 2 c. a thé (10 ml). Dans la
8 oz (240 g) champignons nettoyés poéle, melanger le jus de cuisson réservé, le bouillon, le sel et le brandy.

et tranchés (facultatif) Ajouter les champignons et cuire jusqu’a ce que le mélange ait réduit du

quart, en remuant sans arrét. Incorporer la fécule de mais mélangée avec

'eau. Cuire en remuant jusqu'a ce que le mélange ait épaissi. Trancher

finement la viande, contre le grain. Verser le
mélange sur le steak. €3






~ Repas rapide e 4 portions ¢ Préparation: 20 min ¢ Grillage: 15 min

BIFTECK D’ALOYAU GRILLE, STYLE MONTREAL

%2 t. (500 ml) bouillon de beeuf Dans une casserole moyenne, mélanger les six premiers
2 oignon coupé en dés ingrédients. Amener a ébullition. Laisser mijoter a découvert

2 c. a thé (2 ml) flocons de piment rouge pendant 4 minutes.

5 t. (125 ml) bouillon de poulet Saupoudrer les steaks d’assaisonnement cajun, de sel et

2 oz (60 ml) bourbon de poivre. Les faire cuire a feu élevé, jusqu’a la cuisson désirée.
1 oz (30 ml) porto Déposer les steaks dans des assiettes. Servir avec la sauce.

4 biftecks d’aloyau (14 0z/420g)

*% c. a thé (1 ml) assaisonnement cajun

Sel et poivre au gofit
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GROS FILET D’ALOYAU AVEC SON
BEURRE AU PARMESAN EPICE

1 gros filet d’aloyau (environ 2 c. a thé (10 ml) poivre noir moulu
3 po/7,5 cm d’épaisseur) 1% c. & thé (7,5 ml) romarin frais,
14 t. (60 ml) huile d’olive finement hachée
8 gousses d’ail finement hachées Beurre au parmesan épicé (voir recette)
1 c. a soupe (15 ml) thym frais haché
1 c. a soupe (15 ml) sel










Repas rapide ¢ 2 portions e Préparation: 10 a 20 min e Grillage: 15 min

BIFTECKS DE FILET
GRILLES GARNIS AU BLEU

2 biftecks de filet d’environ % po (1,25 cm) chacun
1 grosse gousse d’ail coupée en deux

% c. a thé (2 ml) sel

1 c. a thé (5 ml) persil frais haché

GARNITURE

2 c. a soupe (30 ml) fromage a la créme
4 c. a thé (20 ml) fromage bleu émietté
4 c. a thé (20 ml) yogourt nature

2 c. a thé (10 ml) oignon haché
Trait poivre blanc moulu

Mélanger les ingrédients de la garniture dans un petit bol.
Frotter les biftecks a I'aide des demi-gousses d’ail.

Deéposer les biftecks sur la grille chaude et cuire de
8 a 11 minutes, en les retournant a l'occasion. Une ou deux
minutes avant qu'ils soient cuits a point, les saler puis les
garnir uniformément du mélange au fromage. Retirer du

gril: saupoudrer de persil et servir, &
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74 6 portions e Préparation: 20 min ¢ Marinade: 2 h ou jusqu’au lendemain » Grillage: 15 min

BIFTECK DE FLANC ROULE BLOODY MARY

2 t. (500 ml) jus de tomates
% c. & thé (1 ml) sauce Worcestershire
3 c. & soupe (45 ml) raifort préparé
3 c. a soupe (45 ml) xérés (sherry) sec
2 c. & thé (10 ml) marjolaine
séchée écrasée
1 c. a thé (5 ml) basilic séché écrasé
1 c. a thé (5 ml) poivre noir
fraichement moulu
1 bifteck de flanc roulé (3,5 Ib/1 575 g)

Mélanger le jus de tomates, la sauce Worcestershire, le raifort, le sherry
et les assaisonnements dans un bol. Etendre le bifteck en une seule
couche sur une plaque & cuisson. A I'aide d’une cuillére, étendre le
mélange a base de jus de tomates sur la viande de facon a bien la
recouvrir. Retourner la viande pour enrober I'autre cdté. Réfrigérer a
découvert pendant au moins 2 heures ou laisser reposer 3 la tempéra-
ture ambiante pendant 30 minutes,

Retirer la viande de la marinade: jeter la marinade. Faire griller sur
un feu moyen-élevé pendant 8 minutes. Retourner et faire griller pendant
7 & 10 minutes de plus ou jusqu'a 'obtention de la cuisson souhaitée.

Laisser reposer le steak 4 la température ambiante pendant envi-
ron 5 minutes avant de servir. Trancher a la diagonale en fines laniéres
avant de servir. &




2) Repas rapide ¢ 4 portions e Préparation: 10 min e Grillage: 10 min 75

BIFTECKS AU FROMAGE, FACON CB

2 oignons finement tranchés Préchauffer le gril & une intensité élevée. Vaporiser de
1 1b (450 g) bifteck de surlonge l'aérosol de caisson sur les feuilles d’aluminium et pla-
(on peut aussi utiliser de I'agneau, cer un quart des tranches d’oignon sur chaque feuille.
du porc ou du poulet) Couper la viande en laniéres de % po (3 mm)
4 t, (11) cheddar, Monterey Jack d'épaisseur: saler et poivrer. Ajouter un quart
ou havarti rdpé des laniéres de steak, puis un quart du
Sel et poivre fromage sur les oignons, sur chaque
4 pains a sous-marins feuille d’aluminium. Replier les feuilles
4 feuilles de papier d’aluminium et bien sceller les extré- 2 |
aluminium robuste mités. Laisser un peu d’espace pour " ‘ " » ;

que les aliments puissent prendre de

I'expansion pendant la cuisson.
Faire griller pendant 10 minutes, cou-
vercle fermé, en les retournant une fois.

Servir sur des pains a sous-marin, garnis
de votre sauce BBQ préférée. &2




76

STEAKS DES EAGLES

¥ t. (75 ml) sauce Worcestershire 2 gousses d’ail finement hachées
%4 c. a soupe (4 ml) vin rouge sec 1% c. a soupe (7 ml) sauce a steak
¥4 c. a soupe (4 ml) vinaigre 1% 1b (675 g) bifteck de flanc

de vin rouge
1% c. a soupe (7 ml) cassonade

foncée tassée




4 portions e Préparation: 10 min ¢ Marinade: jusqu’au lendemain e Grillage: 10 min 77

Cette recette facile a réaliser nous vient de Kevin Gibbons,
grand fan des Eagles de Philadelphie et des fétes d'avant-match.

Mélanger les 6 premiers ingrédients dans un bol. Placer le bifteck dans un sac de plas-

tiqgue ou un contenant, et verser la marinade sur la viande. Laisser mariner toute la
nuit au réfrigérateur.

Sortir le bifteck de 1a marinade: réserver la marinade. Faire cuire le bifteck sur un
gril trés chaud pendant environ 5 minutes par cété. Pendant que le steak grille, amener
la marinade réservée a ébullition dans une casserole, jusqu’a ce qu’elle ait réduit du
tiers. Laisser le bifteck reposer pendant 10 minutes.

Couper dans le sens du grain et servir avec la sauce.






4 portions ¢ Préparation: 3 h ¢ Grillage: 10 min

COTES DE BCEUF HICKORY

2 pavés de cdtes de besuf
(8 a 10 cbtes chacun)

MELANGE POUR COTES

% t. (125 ml) sauce soja

1 c. a soupe (15 ml) sauce a steak
1 c. a soupe (15 ml) sel d’ail

1 c. a soupe (15 ml) ail frais haché
1 c. a thé (5 ml) flocons de piment

SAUCE

1 gros oignon coupé en dés
1 c. a soupe (15 ml)
huile d’olive
3 boites (28 0z/840 g)
sauce tomate
1 bofite (19 0z/570 g)
purée de pommes
2 t. (500 ml) cassonade
1 t. (250 ml) miel
1% t. (125 ml) sauce soja
1% t. (125 ml) vinaigre blanc
1 t. (60 ml) mélasse
1% c. a thé (6 ml)
fumée liquide
Sel et poivre

79

Remplir d’eau une grande marmite: y
ajouter le mélange pour cotes. Ame-
ner a ébullition. Ajouter les cotes:
laisser bouillir pendant 1 heure.

Faire revenir I'oignon en dés
dans I'huile d’olive jusqu’a ce qu'il
ait amolli. Déposer le reste des
ingrédients dans un grand faitout:
amener a ébullition: puis laisser
mijoter a feu moyen pendant 30 mi-
nutes. Sortir les cotes de I'eau: les
assécher avec du papier essuie-tout.

Recouvrir de sauce: laisser repo-
ser pendant 30 minutes. Faire
griller les cétes, a feu moyen-
élevé, pendant 8 & 10 minu-
tes: retourner et badigeon-

ner souvent de marinade

pour éviter qu’elles ne
bralent. €%







4 portions e Préparation: 20 min ¢ Marinade: au moins 2 h ¢ Grillage: 15 min 81

SALADE DE SURLONGE, PATES ET ARTICHAUTS,
AVEC SA VINAIGRETTE BALSAMIQUE

1 1b (450 g) bifteck de haut de surlonge de beeuf
désossé, coupé en cubes de 1 po (2,5 cm)

% t. (60 ml) fusilli ou rotini tricolores cuits et égouttés

1 boite (14 02z/420 g) ceeurs d’artichauts en quartiers,
égouttés

1 gros poivron rouge coupé en fines laniéres

1 t. (250 ml) olives vertes ou noires dénoyautées

% c. a soupe (7,5 ml) basilic frais haché

1 t. (250 ml) vinaigrette balsamique du commerce
(ou maison)

Déposer le steak et % t. (125 ml) de vinaigrette dans un sac
de plastique refermable: retourner le sac pour bien enrober
la viande. Laisser mariner au moins 2 heures ou jusqu’au
lendemain. Trente minutes avant la cuisson, sortir la viande
du réfrigérateur. Retirer la viande du sac: jeter la marinade.
Faire griller le steak, sur le gril, & feu moyen-élevé pen-
dant 13 & 17 minutes, en le retournant a 'occasion. Retirer
du feu et laisser reposer pendant 10 minutes. Couper le
steak en deux, dans le sens de la longueur, puis dans le sens
de la largeur, en fines tranches. Dans un grand bol, mélanger
le steak, les pates, les cceurs d'artichauts, le poivron, les oli-
ves et le basilic. Ajouter la vinaigrette: remuer délicatement.
Servir immédiatement. €3




82 © Repas rapide * 4 portions ¢ Préparation: 20 min  Grillage: 15 min

SALADE DE BIFTECK ET LEGUMES GRILLES

11b (450 g) bifteck de haut de Enrober les légumes de vinaigre, d'ail, de romarin de sel et de poi-
surlonge désossé ou filet de beeuf vre. Faire griller les légumes et les laisser légérement refroidir.
coupé en cubes de 1 po (2,5 cm) Placer les steaks sur le gril pendant 8 & 11 minutes pour
8 t. (2 1) feuilles de laitue déchirées obtenir une cuisson a point ou moyenne, en les retournant
% t. (175 ml) vinaigrette italienne a I'occasion. Retirer du feu et laisser reposer pendant
maison ou du commerce 10 minutes.
Couper les steaks, puis les légumes en gros morceaux:
saler. Disposer les tranches de beeuf et les légumes sur des
feuilles de laitue. Servir avec la vinaigrette. &




4 portions e Préparation: 20 min » Marinade: 2 h ¢ Grillage: 20 min 83

SALADE DE BIFTECK JAPONAISE
AVEC SA VINAIGRETTE AU SESAME

1 1b (450 g) haut de surlonge de Préparer la marinade en mélangeant, dans un petit bol, le sherry (xérés), la
boeuf désossé, coupé en cubes sauce soja, le vinaigre, la sauce hoisin et le gingembre. Placer le steak et % de
de 1 po (2,5 cm) la marinade dans un sac de plastique. Bien fermer le sac et laisser mariner au

3 t. (750 ml) chou vert et laitue réfrigérateur pendant au moins 2 heures.
romaine tranchés Pour préparer la vinaigrette, ajouter % t. (60 ml) d’eau, 'oignon vert, le

% t. (125 ml) carottes, concombre sucre et I'huile de sésame au reste de marinade: bien mélanger. Retirer le steak
‘et radis finement tranchés du sac: jeter la marinade. Faire griller & feu moyen-élevé pendant 13 a 17 mi-

1 t. (250 ml) riz cuit chaud nutes pour obtenir une cuisson a point, en le retournant a 'occasion. Laisser

24 pois mange-tout reposer pendant 5 minutes. Trancher le steak.

Mélanger le chou, les carottes, la laitue et les radis: répartir dans 4 assiet-
tes. Disposer le concombre, le riz, les pois et le steak sur les salades. Napper de
vinaigrette. &




STEAK A I’ASIATIQUE
EN ROULES DE LAITUE
















4 portions * Préparation: 20 min ¢ Grillage: 10 min

BURGERS D’AGNEAU SUR PITA
AUX EPINARDS ET A LA FETA

1 c. a soupe (15 ml) beurre non salé

1 paquet (10 02z/300 g) épinards
congelés, décongelés

1 c. a thé (5 ml) ail haché

1 c. a thé (5 ml) origan frais haché

2 1b (900 g) agneau haché

1% t. (310 ml) féta émiettée

2 c. a soupe (30 ml) fromage cottage

1% c. a thé (7 ml) ail haché

1 c. a soupe (15 ml) persil haché

1% c. a thé (2 ml) paprika doux

1 c. a thé (5 ml) poivre noir
fraichement moulu

4 pains pita

1 citron

Faire fondre le beurre dans une casserole, a feu moyen. Ajouter les épinards,
I'ail et 'origan. Faire cuire, en remuant sans arrét, jusqu’a ce que tout le
liquide soit évaporé, soit environ 4 minutes. Garder chaud.

Bien mélanger 'agneau et les six ingrédients suivants. Former 4 galettes
d'environ % po (2 cm) d’épaisseur. Faire griller les galettes de viande sur un
feu moyen-élevé pendant 4 minutes et demi par c6té pour une cuisson a
point ou jusqu’'au degré de cuisson désiré.

Couper le citron en deux et le presser au-dessus des
galettes, quelques minutes avant la fin de la cuisson,

Déposer une cuillére du mélange aux épinards
sur chaque galette; puis insérer les galettes
dans les pains pita. &







4 portions e Préparation: 1 h e Grillage: 10 min 91

PETITES COTELETTES D’AGNEAU ET COUSCOUS

1 t. (250 ml) bouillon de poulet Dans une casserole, amener le bouillon de poulet & ébullition ;
% t. (125 ml) couscous non cuit incorporer le couscous. Faire mijoter pendant 5 minutes; retirer
4 t. (60 ml) tomates épépinées hachées du feu. Laisser reposer, couvert, pendant 20 minutes. Verser dans
1 oignon vert haché un bol de service. Refroidir pendant 1 heure.
2 c. a soupe (30 ml) persil haché Aérer le couscous a la fourchette, puis ajouter la
2 c. a soupe (30 ml) vinaigre de vin rouge tomate, 'oignon vert, le persil, le vinaigre, 3 c. &
6 c. a soupe (90 ml) huile d’olive soupe (45 ml) d’huile d’olive, le sel et le poivre. Bien
Sel et poivre au gofit mélanger. Verser dans un bol allant au micro-
1 tige de romarin frais haché | ondes et réchauffer pendant 1 minute.
8 petites cételettes d’agneau ou R 2 Préchauffer le gril et huiler les
4 cotelettes d’agneau '; s . grilles. Badigeonner 'agneau du
dans I’épaule : . : £, reste d'huile d'olive, saupoudrer de
3 ; romarin et de sel. Faire griller les
cotelettes pendant 5 minutes de
chaque coté. Servir avec le
couscous chaud.










94 4 portions e Préparation: 10 min * Marinade: 1 a4 2 h e Grillage: 10 min

COTELETTES DE VEAU GRILLEES A LA SAUGE

4 cotelettes de veau (6 a 8 oz/ Badigeonner d'huile d'olive les cotelettes. Saler et poivrer au goiit. Ecraser
180 a 240 g chacune) 2 feuilles de sauge des deux cotés des cotelettes et mariner au réfrigérateur

2 c. a soupe (30 ml) huile d’olive pendant au moins une heure.

16 feuilles de sauge fraiche Faire griller a feu élevé pendant environ 5 a 6 minutes de chaque coté. £

Sel et poivre blanc au gofit
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100
101
102
104
106
107
108
109
110
112

113
114

116

117
118
120

Cotelettes de porc ‘marinées
a l’ail et a Porange

Cotelettes de porc roties a la
broche

Cotelettes de porc ivres

Cotelettes de porc fumées
avec polenta et chutney de
canneberges

Cétes de Kansas City
Petites cotes levées de dos
a l'asiatique

Petites cotes levées de dos
a la biere

Petites cotes levées de dos
a la moutarde et au bourbon

Cotes Memphis au mois de mai
Cotes a la montréalaise

Cotelettes tomates et basilic
avec vinaigrette ranch piquante

Brochettes de porc thai épicées

Brochettes de filet de porc
au miel

Filet de porc asiatique
au sésame

Filet de porc aux chipotles
Filets de porc enrobés de pancetta
Filet de porc au pesto sur planche

121
122
123
124
125
126

128
129
130
131
132

134
135
136
138

140
141

(G gauche) Petites cétes levées de dos a la biére, page 107

Filet de porc teriyaki
Filet de porc a ’ail et a 1a lime

RGti de porc grillé a la
méditerranéenne

Roti de longe de porc a la grecque

Longe de porc rotie a la broche
avec sa sauce a I'orange et au
madeére

Burgers de porc grillé avec
mayonnaise d’abricots

Ragoiit BBQ de Ma Laney
Panzanella de porc grillé
Sandwichs cubains Mojo
Saucisse de porc et pistaches

Saucisses et choucroute,
facon Wisconsin

Kielbasa Green Bay, facon féte
d’avant-match

Galettes de porc et pommes
enrobées de bacon

Soupe aux légumes et a la
saucisse grillés

Jambon grillé glacé au citron
et a l'orange

Jambon hawaien

Jambon glacé au bourbon
a la rotissoire







4 portions e Préparation: 5 min ¢ Marinade: 4 a 24 h ¢ Grillage: 15 min

COTELETTES DE PORC MARINEES
A I’AIL ET A ’ORANGE

4 cotelettes de porc désossées ou non,
d’environ 1% po (3 cm) d’épaisseur
12 t. (125 ml) jus d’orange
% c. a soupe (7 ml) huile d’olive
1 gousse d’ail écrasée
% c. & thé (2 ml) cumin moulu
% c. a thé (1 ml) poivre noir grossiérement moulu

Savourez le goiit de la cdte ouest grdce a ses
cétes marinées d’inspiration californienne.

Placer les cbtes dans un grand sac de plastique
refermable. Mélanger tous les autres ingré-
dients dans un petit bol; verser sur le porc.
Fermer le sac et réfrigérer pendant 4 a
24 heures.
Préchauffer le gril a intensité
moyenne. Retirer les cotes de la
marinade (jeter la marinade) et
faire griller de 12 a 15 minutes,
en les retournant pour qu’elles
soient uniformément grillées,
Servir immédiatement. @
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6 portions e Préparation: 20 min ¢ Grillage: 25 & 35 min

COTELETTES DE PORC ROTIES A LA BROCHE

2 c. a soupe (30 ml) huile d’olive
8 cételettes de porc de % po

Verser l'huile d’olive dans un plat peu profond et mélanger avec les ingrédients de
la marinade BBQ seche. Presser les cdtes dans ce mélange; les retourner pour bien
(2 cm) d’épaisseur les enrober. Préchauffer le gril 4 une intensité moyenne-

élevée. Enduire le panier rotissoire d'aérosol de cuis-

MARINADE BBQ SECHE
%4 t. (60 ml) sel casher
%4 t. (60 ml) paprika
% c. a thé (2 ml) poivre
de Cayenne
s t. (75 ml) cassonade
1 c. & soupe (15 ml) poudre d’ail
2 c. a thé (10 ml) sel de céleri

DORURE
% t. (60 ml) jus de lime
% t. (125 ml) miel
2 c. a thé (10 ml) thym séché
Pincée de poivre de Cayenne
Y c. a thé (0,5 ml)
cumin moulu
% t. (60 ml) coriandre
fraiche hachée
2 limes coupées
en 8 quartiers

son; disposer les ctes dans le panier et bien

refermer. Enfiler le panier sur la broche.
Mélanger les ingrédients de la

dorure, sauf la coriandre et les

limes. Lorsque les cdtes ont cuit

pendant 10 minutes, arréter la

rotissoire et badigeonner les cotes

avec la dorure. Redémarrer la rotis-

soire et faire griller les cotes pendant

25 minutes de plus ou jusqu’a ce que la

partie la plus épaisse atteigne 160 °F (70°F), en

I'arrétant trois fois de plus pour badigeonner.

Sortir les cotes du panier; garnir de coriandre et

de guartiers de lime. Servir. 38 i’




6 portions e Préparation: 20 min e Marinade: 8 h ou jusqu’au lendemain e Grillage: 12 a 16 min 101

COTELETTES DE PORC IVRES

2 t. (500 ml) vin rouge sec Simples et délicieuses, ces cotelettes peuvent étre preé-
5 feuilles de laurier parées a P'occasion d’un repas estival entre amis. Les
2 c. a soupe (30 ml) romarin servir avec une salade, des fruits frais et du fromage.

frais haché fin
132 c. a thé (7,5 ml) coriandre

4 moulue Meélanger le vin rouge, les feuilles de laurier, le romarin, la
% c. a thé (2 ml) muscade coriandre, la muscade et le clou de girofle dans un plat de
¥ c. a thé (2 ml) clou de verre. Déposer les cotelettes dans la marinade. Réfrigérer

girofle moulu toute la nuit, en retournant de temps a autre.
6 cotelettes de porc de 1% po Egoutter les cotelettes, les assécher et jeter la mari-
(4 cm) d’épaisseur nade. Badigeonner légérement d’huile et assaisonner
Sel et poivre au gofit de sel et de poivre. Préchauffer le gril a une intensité
Huile d'olive pour griller moyenne-élevée. Faire griller les cotelettes pendant

6 a 8 minutes de chaque coté. @B
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COTELETTES DE PORC FUMEES AVEC
POLENTA ET CHUTNEY DE CANNEBERGES

6 t. (1,5 1) eau

11b (450 g) semoule de mais a gros grains

2 c. a thé (10 ml) sel

1 t. (250 ml) parmesan rapé

5 c. a soupe (75 ml) beurre

12 oz (360 g) épinards

12 oz (360 g) cotelettes de porc, salées et fumées
Chutney de canneberges (recette plus bas)

CHUTNEY DE CANNEBERGES

Faire revenir 1 oignon haché dans 1 c. 3 soupe
(15 ml) d’huile d’olive; incorporer 2 t. (500 ml)
de canneberges fraiches, 1 t. (250 ml) d’eau et
% t. (175 ml) de sucre. Faire bouillir pendant

1 minute; incorporer 2 c. & soupe (30 ml) de
moutarde seche et % c. a thé (0,5 ml) de clou de
girofle, de cannelle et de macis.

Dans une grande casserole au fond épais, fouetter ensemble
6 t. (1,51) d’eau, la semoule de mais et le sel; amener a ébul-
lition; réduire & feu doux et laisser mijoter, en remuant sou-
vent, de 5 & 8 minutes ou jusqu’a ce que la polenta devienne
epaisse, lisse et crémeuse. Incorporer le parmesan et % tasse
(60 ml) de beurre. Couvrir et garder au chaud.

Dans une casserole moyenne, faire revenir I'épinard
dans 1 c. a soupe de beurre pendant 3-4 minutes, jusqu'a
ce qu'il tombe. Réserver.

Faire griller les cételettes sur un feu moyen-élevé pen-
dant environ 10 minutes, en les retournant une seule fois.
Servir avec les épinards, la polenta et le chutney aux
canneberges. 68




6 portions e Préparation: 45 min e Grillage: 10 min

Parce que les cotelettes sont déja fumées et qu’elles n’ont besoin que de
quelques minutes sur le gril, préparez d'abord les autres ingrédients de cette
recette. Le chutney de canneberges peut étre préparé une journée a I'avance.
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COTES DE KANSAS CITY

62 81b (2,7 kg a 3,6 kg) cotes levées de porc, MARINADE SECHE DE KANSAS CITY

extrémité longue seulement (34 t./150 ml)
2 c. a soupe (30 ml) cassonade

SAUCE BARBECUE KANSAS CITY 2 c. a soupe (30 ml) paprika moulu
(1,5 t./375 ml) 1 c. a soupe (15 ml) sucre blanc
1 petit oignon émincé 1 c. a soupe (15 ml) sel d’ail
2 gousses d’ail finement hachées 1 c. a soupe (15 ml) sel de céleri
1 c. & soupe (15 ml) huile végétale 1 c. a soupe (15 ml) poudre de chili
1 t. (250 ml) ketchup 2 c. a thé (10 ml) poivre noir fraichement moulu
Y t. (75 ml) mélasse 1 c. a thé (5 ml) piment de Cayenne moulu
% t. (60 ml) vinaigre blanc distillé % c. a thé (2 ml) moutarde séche
2 c. a soupe (30 ml) poudre de chili
2 c. a thé (10 ml) moutarde séche Mettre tous les ingrédients dans
1 c. a thé (5 ml) sel de céleri un bol; bien mélanger. Congeler la
1 c. a thé (5 ml) paprika marinade séche inutilisée dans

1 c. a thé (5 ml) piment de Cayenne moulu un contenant hermétique.
Y% c. a thé (2 ml) poivre noir fraichement moulu
% t. (60 ml) eau, plus au besoin

Faire revenir I'oignon et I'ail dans Phuile d’olive jusqu’a
ce que 'oignon tombe. Ajouter le reste des ingrédients;
laisser mijoter pendant 30 minutes ou jusqu’a ce que
le mélange épaississe.




% 2 6 portions e Préparation: 30 min ¢ Marinade: 2 h ou jusqu’au lendemain » Fumage: 4 h

S=upoudrer la marinade uniformément sur les cotes, fumoir et disposer les cotes sur les grilles. Fumer a

= s laisser mariner pendant 2 heures a la température environ 200°F (90°C) pendant 4 heures. Badigeonner

=mbiante ou toute la nuit au réfrigérateur. Préparer le souvent pendant les 30 derniéres minutes de fumage.

Servir avec davantage de sauce a coté. @® e
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4 portions e Préparation: 20 min ¢ Marinade: 1 h ou jusqu’au lendemain e Grillage: 20 4 30 min

PETITES COTES LEVEES DE DOS A L'ASIATIQUE

2 pavés de petites cotes levées de dos ou
de vos cotes préférées

SAUCE BARBECUE ASIATIQUE
(3 t./750 ml)
6 gousses d’ail finement hachées
2 c. a soupe (30 ml) gingembre haché finement
8 piments serrano hachés, avec les graines
4 petits oignons verts (parties blanches et
vertes) émincés
% t. (60 ml) coriandre hachée
1 c. & soupe (15 ml) zeste de lime répé
Jus de 3 limes
1 t. (250 ml) sauce hoisin
% t. (125 ml) vinaigre de vin rouge
% t. (60 ml) sauce de poisson thailandaise
% t. (60 ml) miel
2 c. a soupe (30 ml) sauce soja
2 c. a soupe (30 ml)
huile de canola

Pour préparer la sauce, mélanger tous les ingrédients, a l'excep-
tion des cotes. Enrober uniformément les cotes des deux cotés,
avec la moitié de la sauce. Réserver le reste de la sauce pour la
servir avec les cotes. Laisser mariner au réfrigérateur pendant
au moins 1 heure. Pour donner plus de saveur aux cotes, les
laisser mariner toute la nuit.

Préchauffer le gril a intensité moyenne (325 °F/160°C) et
huiler les grilles. Badigeonner les cotes de marinade & 'occasion
pendant la cuisson; arréter 15 minutes avant de retirer les cotes
du gril.

Pour servir, couper chaque pavé de cbtes en deux ou en
morceaux. Servir immeédiatement avec le reste de la sauce. g8
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4 4 6 portions * Préparation: 60 min e Grillage: 12 min T — — '
]

PETITES COTES LEVEES DE DOS A LA BIERE

6 t. (1,5 1) biere

2% t. (750 ml) cassonade

1% t. (375 ml) vinaigre de cidre
de pomme

1% c. a soupe (22 ml) poudre
de chili

1% c. a soupe (22 ml)
cumin moulu

1 c. a soupe (15 ml)
moutarde séche

2 c. a thé (10 ml) sel

2 c. a thé (10 ml) piment
rouge séché broyé

2 feuilles de laurier

8 Ib (3,6 kg) petites cotes levées
de dos de porc coupées en
portions de 4 ctes

Amener les 9 premiers ingrédients & ébullition dans une
grande marmite. Réduire le feu et laisser mijoter pendant
1 heure pour marier les saveurs. Ajouter la moitié des
cotes a la sauce. Couvrir et laisser mijoter jusqu’a ce que
les cotes soient tendres, en les retournant souvent, pen-
dant environ 25 minutes. Déposer les cotes dans un plat
de cuisson. Répéter avec le reste des cotes. Faire bouillir
la sauce barbecue jusqu’a ce qu'elle ait réduit a 3 t.

(750 ml), soit environ 40 minutes. Jeter les feuilles de
laurier. (Peut étre préparée jusqu’a 1 journée a l'avance.
Couvrir les cotes et la sauce séparément, puis réfrigérer.
Réchauffer la sauce avant de continuer.)

Préchauffer le gril a intensité moyenne et huiler les
grilles. Badigeonner les cotes de sauce; saupoudrer de
sel. Faire griller les cbtes jusqu’a ce qu’elles soient bien
chaudes, grillées et bien glacées, en les badigeonnant

de sauce a l'occasion,
pendant environ
6 minutes par
coté, 6B




4 a 6 portions * Préparation: 20 min * Grillage: 40 & 50 min

PETITES COTES LEVEES DE DOS A LA MOUTARDE
ET AU BOURBON

Enduire les deux cotés des pavés de cotes de la marinade séche. Disposer les

3 pavés de petites cotes de dos de porc cétes sur une grande plague de cuisson. Couvrir et réfrigérer jusqu’au lende-

(4261b/1,8 42,7 kg) main. Préchauffer le gril a intensité moyenne et huiler les grilles. Couper les
Marinade seche d'épices paves en portions de 4 a 6 cdtes et les disposer sur une grille de cuisson. Faire
2 c. a soupe (30 ml) cumin moulu griller jusqu’a ce que la viande soit tendre, en les retournant & I'occasion,

1 c. a soupe (15 ml) poudre de chili pendant environ 40 minutes. Couper les c6tes en morceaux et les disposer a
1 c. a soupe (15 ml) moutarde séche plat dans un plat de cuisson. Verser 3 t. (750 ml) de sauce dans un petit bol;
1 c. a soupe (15 ml) gros sel verser le reste de la sauce dans une petite casserole; réserver. Badigeonner les
1% c. a thé (7 ml) poivre de Cayenne  cdtes de la sauce versée dans le bol. Remettre les cétes sur le gril. Déposer la
1% c. a the (7 ml) cardamome moulue casserole de sauce réservée 3 une extré-
1% c. a thé (7 ml) cannelle moulue mité du gril pour la réchauffer. Faire gril- ,\. .
ler les cotes jusqu’a ce qu’elles soient L3
Meélanger les ingrédients dans un brunies, en les badigeonnant de
bol moyen. plus de sauce (prise dans le .
bol) et en les retournant a /
I'occasion, pendant
environ 10 minutes. SAUCE
Servir les cotes avec 1 c. a soupe (15 ml) huile végétale
la sauce chaude. @@ ' 2 bottes d’oignons verts hachés

2 t. (500 ml) oignon blanc haché ;

8 gousses d’ail hachées w
2 t. (500 ml) cassonade

1 t. (250 ml) ketchup >

1 t. (250 ml) pate de tomate

1t (250 ml) moutarde de Dijon

1t (250 ml) eau

% t. (125 ml) sauce Worcestershire

% t (125 ml) vinaigre de cidre de pomme

% t. (125 ml) jus de pommes

1 gros piment du Nouveau-Mexique
séché, équeuté, épépiné et coupé
en petits morceaux

1 c. & soupe (15 ml) cumin moulu

1% t. (375 ml) bourbon

Sel et poivre au goiit

Dans une grande marmite, faire chauffer
Phuile a feu moyen-bas. Ajouter 'oignon
‘vert, Poignon et I'ail; faire revenir jus-
qu’a ce qu'ils soient tendres. Incorporer
le reste des ingrédients et terminer avec
le bourbon. Faire mijoter la sauce, en
remuant a Poccasion, jusqu’a ce qu'elle
réduise a 7 t. (1,75 1), soit environ

1 heure. Saler et poivrer au goiit, Réfri-
gérer dans un contenant fermé pendant
un maximum de 2 semaines.
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£ a 5 portions ¢ Préparation: 30 min ¢ Marinade: 4 4 6 h ¢ Grillage: 1% & 2 h « Fumage: 2 h
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COTES MEMPHIS AU MOIS DE MAI

3 pavés de petites cotes de dos de
porc (4 a 6 1b/1,8 a 2,7 kg)

1t. (250 ml) marinade séche pour
cotes Memphis

1 t. (250 ml) sauce d'accompagne-
ment facon Memphis

MARINADE SECHE

POUR COTES MEMPHIS

% t. (60 ml) paprika

2 c. a soupe (30 ml) sel d’ail

1 c. a soupe (15 ml) poivre noir
fraichement moulu

2 c. a soupe (30 ml) cassonade

1 c. a soupe (15 ml) poudre d’oignon

1 c. a soupe (15 ml) origan séché

1 c. a soupe (15 ml) moutarde seche

1% c. a thé (7 ml) piment de

Cayenne moulu

Mettre tous les ingrédients dans
un bol; bien mélanger. Congeler la
marinade seche inutilisée dans un
contenant hermétique.

SAUCE
D'ACCOMPAGNEMENT

1 t. (250 ml) sauce aux tomates

1 t. (250 ml) vinaigre de vin rouge

2 c. a thé (10 ml) sauce piquante de
style Louisiane

1 c. a soupe (15 ml) beurre

3% c. a thé (2 ml) poivre noir
fraichement moulu

14 c. a thé (2 ml) sel

%% t. (125 ml) biére

Verser tous les ingrédients dans une
casserole et amener a ébullition en
remuant sans arrét. Réduire l'intensité
du feu et laisser mijoter & découvert
pendant 15 minutes. Servir chaude
avec les cotes.

Dans un plat peu profond, verser la
marinade séche sur les cotes et les
masser pour bien les enduire. Couvrir
et réfrigérer pendant 4 4 6 heures.
Sortir les cotes du réfrigérateur et les
laisser réchauffer a la température

ambiante. Préchauffer le gril a 300°F
a 350°F (150°C & 180°C) et huiler les
grilles. Faire griller les cétes, a feu
couvert, pendant 1 heure, en les
retournant souvent. Poursuivre la
cuisson pendant 30 minutes, en badi-
geonnant de sauce d'accompagne-
ment. (Si vous décidez de faire plutot
fumer les cotes, maintenir la tempé-
rature entre 200°F et 220°F (93°C et
105°C et faire fumer pendant 2 heu-
res. Badigeonner les cotes de sauce a
plusieurs reprises pendant la derniére
heure de fumage, en retournant les
cotes a l'occasion.) Retirer les cotes
du gril et servir avec la sauce. 68

Cette recette a récemment été
finaliste au concours annuel
du Memphis in May World
Championship Barbecue
Cooking Contest.
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2 3 4 portions  Préparation: 20 min ¢ Grillage: 1% a2 h

COTES A LA MONTREALAISE

2 pavés de petites cotes levées de dos de porc

Frotter le mélange d'ingrédients secs sur toutes les surfaces
des cotes. Faire griller les cotes au-dessus d'une chaleur indi-
recte pendant environ 90 minutes, a couvert, en les retour-
nant a l'occasion, jusqu’a ce que les cotes soient trés tendres.
(Il est aussi possible de faire rétir les cotes dans un plat peu
profond, au four, a 350°F [180°C] pendant 90 minut

Couper en portions de 2-3 cotes pour servir. @




-

COTES A LA MONTREALAISE

2 c. a soupe (30 ml) oignon
séché haché

1 c. a soupe (15 ml) poudre d’oignon

4 c. a thé (20 ml) thym moulu

2 c. a thé (10 ml) sel

2 c. a thé (10 ml) quatre-épices
moulues

Y% c. a thé (2 ml) muscade moulue

% c. a thé (2 ml) cannelle moulue

1 c. a soupe (15 ml) sucre

2 c. a thé (10 ml) poivre noir

1 c. a thé (5 ml) piment de Cayenne

Dans un petit pot qui se ferme her-
métiquement, secouer ensemble tous
les ingrédients secs.

._‘.q
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!‘I 112 3 portions ¢ Préparation: 20 min e Grillage: 15 & 20 min

COTELETTES TOMATES ET BASILIC
AVEC VINAIGRETTE RANCH PIQUANTE

6 cotelettes de porc désossées Lance Hensley de Montgomery, en Alabama, a créé cette recette
de style campagnard qui lui a valu la premiére place parmi les recettes de cétes farcies
% t. (125 ml) margarine ramollie de style campagnard de I’Alabama National Fair.

1 tomate moyenne coupée en

deux et finement tranchée Préchauffer le gril a une intensité moyenne-élevée. Trancher chaque cote jusqu’au

1 paquet (1 0z/30 g) feuilles centre, dans le sens de la longueur, a la moitié de la profondeur. Etendre une quantité
de basilic égale de margarine au centre de chague cote. Disposer les tranches de tomate et les

%4 c. a thé (1 ml) sel feuilles de basilic au centre de chacune. Ficeler chaque cotelette avec de 1a ficelle de
(ou au gofit) boucher pour qu'elles tiennent bien en place. Saler et poivrer. :

s c. a thé (0,5 ml) poivre Faire griller les cételettes de 15 a 18 minutes ou jusqu’a

noir (ou au gofit) ce qu'elles aient perdu la couleur rosée au centre, les s
1 t. (250 ml) vinaigrette de retournant souvent a I'aide d’une spatule ou d'une i .
. 5

style ranch pince. Surveiller de prés pour éviter qu'elles ne
3 c. a thé (2 ml) sauce au s’enflamment. La margarine fondra, ce qui pourrait
piment piquante produire des flammes. Si cela se produit, déplacerles
Ficelle de boucher cotelettes sur une autre portion de la grille. Mettre la

vinaigrette et le piment fort dans un patit bol;
mélanger jusqu'a ce que les ingrédients soient bien

mélés. Servir comme trempette pour les cotelettes. 8

T



5 portions ¢ Préparation: 20 min ¢ Marinade: 6 h » Grillage: 15 a 20 min

BROCHETTES DE PORC THAI EPICEES

1 gros oignon haché
1 gousse d’ail finement hachée
5 t. (75 ml) beurre
d’arachides crémeux
3 c. a soupe (45 ml) sauce soja
1% c. a soupe (22 ml) jus de citron
2 c. a soupe (30 ml) cassonade
1 c. a thé (5 ml) coriandre moulue
% t. (60 ml) sauce chili
~ 1c athé (5 ml) sel
1 c. a thé (5 ml) cumin moulu
% c. a thé (2 ml) flocons de piment rouge
% c. a thé (2 ml) poivre noir
fraichement moulu
2 1b (900 g) filet de porc coupé
en cubes de 1% po (4 cm)

Mettre tous les ingrédients dans le contenant du

meélangeur, & l'exception du porc; bien mixer. Déposer

le porc dans un sac en plastique refermable; verser le
mélange mixé sur le porc. Réfrigérer environ 6 heures.
Préchauffer le gril 4 intensité moyenne. Enfiler le porc
sur des brochettes et faire griller environ 20 minutes,
en retournant souvent les brochettes. 68







i Repas rapide ¢ 4 portions ¢ Préparation: 20 min * Grillage: 10 min 115

BROCHETTES DE FILET DE PORC AU MIEL

2 c. a soupe (30 ml) bourbon
(ou 2 c. a soupe/30 ml de
vinaigre de cidre de pomme)

% t. (125 ml) miel

% t. (125 ml) moutarde

1 c. a thé (5 ml) estragon séché

3 a 4 ignames ou patates douces
coupées en 24 cubes de 1 po (2,5 cm)

1% 1b (675 g) filet de porc coupé en
24 cubes de 1 po (2,5 cm)

4 péches miires non pelées,
dénoyautées et coupées en quartiers

4 poivrons verts coupés en 8 morceaux
de 2 po (5 cm)

8 oignons jaunes coupés en 4 morceaux
de 2 po (5 cm)

Huile d'olive pour griller

Mettre les 4 premiers ingrédients dans un
bol; bien mélanger et réserver. Faites cuire
a la vapeur ou bouillir les patates sucrées
jusqu'a ce qu'elles soient a peine tendres.
Enfilez les cubes de patate, de porc, les
quartiers de péche, les morceaux de poi-
vron vert et les morceaux d’oignon en
alternance sur les 8 brochettes de 10 po
(25 cm). Badigeonner les brochettes du
mélange au miel. Préchauffer le gril
e ‘* a intensité moyenne et huiler
' - légerement la surface de
: Fa grillage. Faire griller pen-
' dant 5 minutes de chaque
coté, en les badigeon-
nant a l'occasion. 68




6 a 8 portions e Préparation: 20 min ¢ Marinade: 6 h ou jusqu’au lendemain o Grillage: 30 min

FILET DE PORC ASIATIQUE AU SESAME

2 filets de porc d’environ
% a 11b (335 a 450 g) chacun

MARINADE

6 c. & soupe (90 ml) sauce soja

1 petit oignon finement coupé

% t. (60 ml) cassonade

2 c. a soupe (30 ml) huile végétale

2 c. & soupe (30 ml) huile de
sésame foncée

3 c. a soupe (45 ml) eau

2 gousses d’ail pelées et
finement hachées

2 c. a thé (10 ml) gingembre
moulu

% c. a thé (2 ml) poivre noir

¥z c. a thé (0,5 ml) poivre
de Cayenne

1% c. & soupe (22 ml)
graines de sésame

Mélanger les ingrédients de la marinade
dans un bol. Couper tout surplus de gras et
de peau des filets. Verser la marinade sur
les filets, dans un grand sac de plastique
refermable ou dans un plat de cuisson en
verre. Refermer le sac ou recouvrir le plat
de pellicule plastique. Réfrigérer pendant
au moins 6 heures ou toute Ia nuit, en
retournant les filets a I'occasion.
Préchauffer le gril & une intensité
moyenne-élevée, Retirer les filets de la mari-
nade; jeter la marinade. Placer les filets sur
la grille de cuisson, au-dessus d’une chaleur
indirecte. Fermer le couvercle et faire griller
de 10 a 15 minutes. Retourner les filets;
fermer le couvercle et faire griller de
10 a 15 minutes de plus. Le porc est
cuit lorsque la température
interne atteint 155 °F (68°C)
et que le centre est a
peine rose. @&




4 portions ¢ Préparation: 45 min ¢ Marinade: 2 h e Grillage: 15 4 20 min 117

FILET DE PORC AUX CHIPOTLES

5 piments chipotle en conserve dans
leur sauce, équeutés, plus 2 c. a

soupe (30 ml) de sauce de la conserve

5 gousses d'ail finement tranchées
1 laniére de zeste d’orange
% t. (175 ml) jus d’orange
% t. (60 ml) jus de lime
2 c. a soupe (30 ml) vinaigre
de vin rouge
1 c. a soupe (15 ml) pate de tomates
1 c. a thé (5 ml) origan séché
1 c. a thé (5 ml) cumin moulu
% c. a thé (2 ml) poivre noir
fraichement moulu
135 1b (675 g) filet de porc

Dans une casserole, mélanger les piments et leur sauce, avec le reste
des ingrédients, sauf le porc. Faire mijoter a feu élevé jusqu’a ce que le
mélange réduise du tiers, soit pendant environ 3 minutes. Transvider
dans un robot culinaire ou un malaxeur et broyer jusqu'a I'obtention
d'une consistance onctueuse. Laisser la marinade refroidir.

Couper tout surplus de gras et de peau du filet. Enrober le porc de
14 t. (60 ml) de marinade et réfrigérer pendant 2 heures. Préechauffer le
gril & intensité élevée. Faire griller le pore, en le retournant, jusqu'a ce
qu'il soit bien cuit, environ 15 minutes. Le porc est cuit lorsque la tem-
pérature interne atteint 155°F (68°C) et
que le centre est a peine rosé.
Laisser reposer pendant
10 minutes avant de tran-
cher et de servir. 8
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4 portions e Préparation: 45 min ¢ Marinade: 8 h ou jusqu’au lendemain e Grillage: 60 min

FILET DE PORC AU PESTO SUR PLANCHE

2 1b (900 g) filet de porc

1 planche d’aulne, de chéne ou
de hickory, trempée dans l'eau

Recette de pesto (voir plus bas)

PESTO A L'AIL

ET A LA SAUGE

20 feuilles de sauge fraiche

4 grosses gousses d’ail hachées
Zeste de 1 citron

2 c. a thé (10 ml) sel

1 c. a soupe (15 ml) huile d’olive

PESTO DE TOMATES
SECHEES AU SOLEIL
1% t. (375 ml) tomates séchées
dans l'huile, égouttées
6 gousses d'ail pelées
1t. (250 ml) parmesan rapé
1 t. (250 ml) feuilles de basilic frais
2 t. (125 ml) huile d’olive
2 c. a thé (10 ml) vinaigre balsamique

PESTO DE BASILIC ET DE
PARMESAN

1% t. (325 ml) feuilles de basilic

1% c. & thé (7 ml) ail frais finement haché
% t. (60 ml) noix de pin grillées

% t. (125 ml) parmesan rapé

% t. (60 ml) huile d’olive

Sel et poivre au gofit

Au mélangeur, mixer les ingrédients

du pesto choisi jusqu’a 1'obtention

d’une consistance onctueuse. Cou-
per tout surplus de gras et de peau
du filet. Etendre le pesto sur un filet
de porc et le déposer dans un sac de
plastique refermable. Faire mariner
au réfrigérateur pendant au moins
8 heures ou jusqu’au lendemain.
Laisser reposer a la température
ambiante pendant 15 minutes avant
de faire griller. Déposer le filet de
porc mariné sur la planche prépa-
rée. Préchauffer le gril 3 une inten-
sité moyenne-élevée. Faire griller
pendant environ 1 heure. Le porc est
cuit lorsque la température interne
atteint 155°F (68°C) et que le centre
est a peine rosé. 68




4 portions e Préparation: 20 min ¢ Marinade: 30 min (minimum) ¢ Grillage: 15 a 20 min 121

FILET DE PORC TERIYAKI

1 gousse d’ail Vous pouvez accompaghner cette recette de purée

4 a 5 tiges romarin frais de pommes de terre a 'ail et de lequmes grillés.

134 t. (375 ml) marinade teriyaki

2% a 31b (1,125 a 1,35 kg) Hacher la gousse d’ail et le romarin frais; les ajouter a la sauce teriyaki. Cou-
filet de porc per tout surplus de gras et de peau du filet. Déposer le filet dans la marinade

et laisser mariner pendant au moins 30 minutes. (Plus le filet marine long-
temps, meilleur il est.) Préchauffer le gril a température élevée, puis le régler
a température moyenne-élevée juste avant de commencer la cuisson. Saisir
la viande des deux cotés. Apres 10 a 15 minutes de cuisson, déplacer le filet
loin de la source de chaleur et le laisser cuire grace a la chaleur indirecte
jusqu’a la fin du temps de cuisson. Retirer du gril et laisser reposer pendant
10 minutes. Trancher le filet en médaillons. Le porc est cuit lorsque la tem-

pérature interne atteint 155 °F (68°C) et que le centre est & peine rosé. g8




122 6 portions ¢ Préparation: 45 min « Marinade: jusqu’au lendemain & un maximum de 2 jours * Grillage: 15 4 20 min

FILET DE PORC A ’AIL ET A LA LIME

6 gousses d’ail hachées

2 c. a soupe (30 ml) sauce soja

2 c. a soupe (30 ml) gingembre frais rdpé

2 c. & soupe (30 ml) moutarde de Dijon

Y t. (75 ml) jus de lime

% t. (125 ml) huile d’olive

Y c. a thé (0,5 ml) piment de Cayenne
(ou au gofit)

6 steaks de filet de porc

Meélanger les 7 premiers ingrédients avec du sel et du poivre, au goiit, au
mélangeur ou au robot culinaire. Couper tout surplus de gras et de peau
des filets. Mélanger les steaks et la marinade dans un grand sac de
plastique. Bien refermer le sac et laisser mariner au réfrigérateur, en les
retournant a 'occasion, pendant au moins 1 journée et un maximum de
2 jours. Préchauffer le gril a une intensité moyenne-élevée. Sortir les
steaks du réfrigérateur et les laisser reposer 2 la température ambiante
pendant environ 30 minutes. Retirer les steaks de la marinade, jeter la
marinade, et les faire griller de 15 & 20 minutes, en les retournant toutes
les 5 minutes. Le pore est cuit lorsque la température interne atteint
155°F (68°C) et que le centre est & peine rosé. g8




4 3 6 portions ¢ Préparation: 15 min ¢ Grillage: 1a 1% h

ROTI DE PORC GRILLE A
LA MEDITERRANEENNE

4 1b (1,8 kg) roti de longe
de porc désossé

Zeste de 2 citrons

5 gousses d’ail pelées

¥ t. (75 ml) feuilles de
romarin frais

Y4 t. (60 ml) feuilles de
sauge fraiche

%4 t. (60 ml) poivre noir
gressiérement moulu

Tamponner le r6ti pour 'assécher. Dans le bol du
robot culinaire, déposer les 6 ingrédients qu'il reste
et mixer jusqu’a obtention d'une consistance rela-
tivement onctueuse. Etendre le mélange en tampon-
nant sur toutes les surfaces du roti. Déposer les
brochettes sur le gril, a feu moyen-élevé, au-dessus
d'une chaleur indirecte. Fermer le couvercle et faire
griller pendant 1 h'a 1 h 15 ou jusqu’a ce que la
température interne atteigne environ 155 °F (70°C).

Sortir le porc du gril et le laisser reposer pendant

environ 10 minutes avant de trancher et de servir. g8




124 6 a 8 portions e Préparation: 45 min ¢ Marinade: jusqu’au lendemain  Grillage: 1h &4 1 h 30

ROTI DE LONGE DE PORC A LA GRECQUE

3 1b (1,35 kg) filet de porc désossé
1 t. (250 ml) yogourt nature
1 concombre pelé et coupé
en morceaux
% c. a thé (2 ml) d’ail pressé
% c. a thé (2 ml) graines de
coriandre broyées
% t. (60 ml) oignon rouge haché
% t. (1 ml) piment rouge moulu

r MARINADE
m % t. (60 ml) huile d’olive

% t. (60 ml) jus de citron

1 c. a thé (5 ml) origan

1 c. a thé (5 ml) sel

1 c. a thé (5 ml) poivre

6 gousses d’ail
finement hachées

Mélanger les ingrédients
dans un bol.

Couper tout surplus de gras et de peau du filet. Placer le filet de porc
dans un grand sac refermable en plastique. Verser la marinade dans
le sac. Fermer le sac et mariner au réfrigérateur jusqu’au lendemain.
Retirer la marinade et la jeter.

Préchauffer le gril 4 une intensité moyenne-élevée. Mélanger
le reste des 6 ingrédients dans un bol; couvrir et réfrigérer jusqu’au
moment de servir le réti de porc. Déposer un bac sous la viande,
pour recueillir le liquide. Faire griller de 1 h & 1 h 30 au-dessus d’une
chaleur indirecte, dans un gril fermé. Le porc est cuit lorsque la tem-
pérature interne atteint 155°F (68°C) et que le centre est a peine
rosé. Laisser la viande reposer une dizaine de minutes avant de
la trancher finement. &




- BROCHE AVEC SA SAUCE A

L’ORANGE ET AU MADERE

- ifiletdeporcde3a4lb Mettre les ingrédients de la marinade dans un bol en

(1,35 a 1,8 kg) verre; bien mélanger pour dissoudre le miel. Couper tout
‘Copeaux de bois trempés  surplus de gras et de peau du filet. Ajouter le potc a la mari-
(facultatif) nade; couvrir et laisser mariner pendant au moins 4 heures ou

jusqu’au lendemain, au réfrigérateur. Laisser la viande atteindre

MARINADE la température ambiante avant de la faire cuire.

14 t. (125 ml) madere Préchauffer le gril 4 une intensité moyenne-élevée. Ajouter les
14 t. (60 ml) miel copeaux de bois préalablement trempés pour ajouter de la saveur.
¥ t. (125 ml) jus d’orange  Enfiler le filet sur la broche et la placer sur le gril. Faire rotir de

Y t. (60 ml) sauce soja 1h a1 h 30. Le porc est cuit lorsque la température interne atteint

2 c. a soupe (30 ml) zeste 155°F (68°C) et que le centre est a peine rosé. Déposer sur un plateau
d’orange finement haché chaud et recouvrir de papier d'aluminium. Laisser reposer pendant

2 gousses d’ail finement 10 minutes avant de trancher. Le filet peut aussi bien étre servi
hachées chaud que froid. 88

1 c. a soupe (15 ml) sauge
fraiche hachéeou 1c. a
thé (5 ml) sauge séchée

VARIATION: Pour utiliser
cette recette de marinade
avec des cotelettes de pore,
enduire deux cotelettes de
porc avec 'os (2 1b / 225 g)
de % t. (60 ml) de marinade

et réfrigérer pendant au
moins 2 heures ou jusqu’au
lendemain. Faire griller sur
un feu moyen-élevé pendant

environ 5 minutes par coté.




BURGERS DE PORC GRILLE
AVEC MAYONNAISE D’ABRICOTS

1% 1b (675 g) porc haché maigre

% t. (60 ml) oignon haché

% t. (60 ml) coriandre finement hachée

% c. a thé (2 ml) sel assaisonné

% t. (60 ml) mayonnaise

Y4 t. (60 ml) confiture d’abricots

1 c. a thé (5 ml) jus de citron

2 c. a thé (10 ml) coriandre fraiche hachée
12 tranches de pain italien

Cette mayonnaise piquante et sucrée se transforme
en délicieuse tartinade pour les sandwichs froids
au roti de porc.

Dans un grand bol, combiner le porc avec I'oignon, % t.

(60 ml) de coriandre et le sel assaisonné; fagconner six
galettes et réserver.

Préchauffer le gril & une intensité moyenne-élevée,
Combiner la mayonnaise, la confiture, le jus de citron
et 2 ¢. & thé (10 ml) de coriandre; réserver ou couvrir
et réfrigérer jusqu'au moment de servir.




© Repas rapide * 6 portions * Préparation: 15 min ¢ Grillage: 10 & 15 min 127 .

Faire griller les galettes de 5 & 6 minutes par coté;
les retirer du gril et les garder chaudes jusqu’a ce qu'un
thermomeétre a lecture instantané donne une lecture de
160°F (70°C). Faire griller le pain pendant 1 & 2 minutes

par coté, jusqu'a ce qu'il soit légérement grillé. Pour

assembler les sandwichs, étendre la mayonnaise d'un
c6té de chaque tranche de pain. Garnir des galettes et
de l'autre tranche de pain. Servir avec le reste de la
mayonnaise en accompagnement. &



20 portions » Préparation: 40 mi

AGOUT BBQ DE MA LANEY

4351b (1,8 a 2,25 kg) poulet fumé

3a4lb (1,35 a 1,8 kg) soc de porc barbecue

2 gros oignons hachés

3 t. (750 ml) bouillon de poulet

2 boites (12 0z/360 g) mais en créme

2 boites (12 0z/360 g) mais en grains

1 boite (12 0z/360 g) petits haricots de Lima

4 boites (16 0z/480 g) tomates en dés

1 bouteille (14 0z/320 ml) ketchup

1 bouteille (5 0z/150 ml) sauce
Worcestershire

1 c. a soupe (15 ml) vinaigre

% c. a thé (2 ml) poudre de piment rouge

1 c. a soupe (15 ml) moutarde séche

Sel et sauce piquante au gofit

Cette recette est parfaite pour utiliser des restes de poulet fumé et
de soc de porc. Il s’agit d’une version modifiée du ragotit américain,
un plat rustique classique préparé a base d'écureuil ou de lapin.

Hacher finement le porc et le poulet; mélanger avec le reste des
ingrédients. Préchauffer le gril a une intensité moyenne a basse.
Faire mijoter pendant 3 a 4 heures sur le gril ou sur la cuisiniére.
Sile ragofit est trop épais, ajouter du bouillon; si la consistance
est trop claire, épaissir avec des flocons de pommes de terre. 88




4 portions » Préparation: 15 min ¢ Marinade: 30 min ou jusqu’au lendemain ¢ Grillage: 10 a 15 r

PANZANELLA DE PORC GRILLE

4 cotelettes de porc désossées de 2 po
(1,25 cm) d’épaisseur
%3 t. (150 ml) vinaigrette italienne
1 c. a soupe (15 ml) vinaigre balsamique
4 tranches pain italien de % po (1,25 ¢cm) d’épaisseur
1 paquet de 10 oz (300 g) de mélange italien de laitues
1 t. (250 ml) haricots cannellini en conserve,
rincés et égouttés
1 t. (250 ml) tomates miires hachées
poivre fraichement moulu
% t. (60 ml) parmesan finement rapé
Basilic frais pour décorer

-
T,
|
=
x

Mélanger la vinaigrette italienne et le vinaigre balsami-
que. Verser ' t. (75 ml) du mélange de vinaigrette dans.
un sac refermable, avec les cotelettes de porc. Refermer
le sac et réfrigérer pendant au moins 30 minutes ou

toute la nuit. Couvrir et réserver le reste de vinaigrette.

Préchauffer le gril a intensité moyenne. Retirer les
cotelettes de la marinade (jeter la marinade) et faire
griller au-dessus d'une chaleur directe, pendant 5 minu-
tes par cOté, jusqu’a ce qu'elles soient uniformément
grillées. Retirer du gril et garder au chaud.

Faire griller les tranches de pain de 2 & 3 minutes par
coté, jusqu'a ce qu'elles soient roties. Retirer le pain du
gril et le couper en cubes d'environ % po (1,25 cm). Pen-
dant ce temps, mélanger la laitue, les haricots et les
tomates dans un grand bol. Ajouter les crotitons de pain
et le mélange de vinaigrette réservé; remuer pour bien

enduire tous les ingrédients. Répartir la laitue dans

4 assiettes. Trancher les cotelettes et disposer les
morceaux en éventail sur chaque salade. Garnir
de poivre noir, de parmesan et de basilic frais. @@




6 portions ¢ Préparation: 25 min ¢ Marinade: 30 min & 2 h e Grillage: 15 a 20 min

SANDWICHS CUBAINS MOJO

MARINADE

1 paquet (6 0z/180 g) jus d’orange
concentré congelé, décongelé

Jus de 2 limes, soit environ
3 a 4 c. a soupe (45 a 60 ml)

% t. (60 ml) huile d’olive

3 grosses gousses d’ail hachées

1 c. a soupe (15 ml) origan frais finement
haché ou 1% c. a thé (7 ml) d’origan séché

1 c. a thé (5 ml) sel de mer ou sel casher

Plusieurs traits de sauce au piment

14a 1% lb (450 2 565 g) filet de porc

2 c. a soupe (30 ml)
moutarde préparée

6 pains (2 hamburger) cubains
ou francais

Tranches de cornichons & I'aneth,
en assez grande quantité pour
recouvrir chaque sandwich

12 tranches fines de jambon

12 tranches fines de fromage suisse

piquante (facultatif)

Fouetter ensemble les 7 premiers ingrédients. Réserver
4 t. (60 ml), plus 2 c. a soupe (30 ml) de cette marinade
appelée mojo. Placer le filet dans un sac de plastique
et y verser le reste du «mojo». Réserver a la tempéra-
ture ambiante pendant 30 minutes ou réfrigérer plu-
sieurs heures, puis laisser reposer a la température
ambiante pendant 30 minutes avant de faire griller.
Préchauffer le gril a intensité élevée. Retirer le
filet de la marinade. Faire griller 1a viande & feu élevé
pendant 5 minutes, en la retournant de tous les cotés.
Régler le feu a intensité moyenne et continuer de
tourner la viande pour gu’elle cuise uniformément. Le
porc est cuit lorsque la température interne atteint

- -“\_" -

155 °F (68°C) et que le centre est a peine rosé. Laisser
la viande reposer, recouverte de papier aluminium,
pendant 10 minutes, puis trancher finement.

Mélanger le mojo réservé avec la moutarde. Eten-
dre ce mélange sur chaque pain. Disposer des tran-
ches de cornichons sur le pain du dessous, ajouter
deux tranches de jambon, une couche de filet de porc
et deux tranches de fromage. Garnir de l'autre moitié
de pain. Faire griller les sandwichs aux extrémités de
la grille. Ecraser jusqu’a ce qu'ils soient légérement
grillés et que le fromage soit quelque peu fondu.
Servir immeédiatement. 68




24 portions ¢ Préparation: 45 min ¢ Marinade: 30 min a plusieurs heures ¢ Grillage: 15 a 20 min

SAUCISSE DE PORC ET PISTACHES

3 1b (1,35 kg) soc de porc grossiérement haché Cette recette a été soumise par Janeyce Michel-Cupito

% t. (125 ml) pistaches écalées de la Powderpuff Barbeque Team.

1 gousse d’ail finement hachée

1 c. a soupe (15 ml) sel

1 c. a soupe (15 ml) persil frais haché Dans un bol, mélanger tous les ingrédients sauf le poivre. Diviser

1 c. a thé (5 ml) poivre noir en 4 portions. Faconner chaque portion en rouleau de 1% po

grossierement moulu (3,75 cm) de diametre; emballer dans une pellicule plastique.

% c. a thé (2 ml) piment rouge broyé Ranger au réfrigérateur jusqu’au moment de faire cuire. Jeter la

Plus de poivre noir, au gott pellicule plastique. Saupoudrer la surface de la saucisse de poivre
noir, au goiit. Faire griller a feu élevé jusqu’a ce qu'elles soient
bien cuites et grillées, en les retournant souvent. &




SAUCISSES ET CHOUCROUTE,
FAGON WISCONSIN

= J

12 oz (360 ml) biere

1% gros oignon haché

3 c. a soupe (45 ml) moutarde
brune (moutarde chinoise)

% c. a thé (2 ml) graines de carvi

% c. & thé (2 ml) coriandre moulue

12 saucisses Bratwurst fraiches
(4-5 0z/120-150 g chacune) coupées
dans le sens de la longueur




& portions ¢ Préparation: 45 min e Grillage: 15 & 20 min au total

Préparer la marinade en amenant a ébullition, dans une casserole, les
S premiers ingrédients; laisser mijoter 5 minutes. Ajouter les saucisses
au liquide; réduire a feu bas; couvrir et cuire pendant 15 minutes. Retirer
1a casserole du feu; laisser les saucisses macérer dans le liquide.
Préchauffer le gril a intensité élevée. Préparer la relish de choucroute
en faisant fondre le beurre dans une casserole, a feu moyen. Incorporer
T'oignon et le carvi; faire cuire jusqu'a ce que l'oignon soit translucide, soit
pendant 1 & 2 minutes. Ajouter les autres ingrédients de la relish et bien
réchauffer. Garder la relish chaude. Egoutter les saucisses et jeter la mari-
nade. Couper les demi-saucisses en deux, dans le sens de la longueur, pour
obtenir quatre turions de saucisses. Faire griller les morceaux de saucisse, a
découvert, sur un feu élevé pendant environ 2 minutes par coté, jusqu’a ce
qu’elles soient bien grillées. Faire griller les pains aux extrémités de la grille.
Pour assembler les sandwichs, étendre de la mou-
"';.‘ tarde sur chaque moitié de pain. Sur le pain
# du dessous, ajouter une tranche de fromage,
8 morceaux de saucisse et une grosse cuil-
lerée de relish. Parsemer de cornichons
a I'aneth; garnir de l'autre pain.
Répéter avec les autres
sandwichs; servir. @

RELISH DE CHOUCROUTE

2 c. & soupe (30 ml) beurre

1 petit oignon émincé
2 c. a thé (10 ml) graines de carvi
=SE :_ a thé (10 ml) moutarde brune
b
~2t.(500 ml) choucroute égouttée :
ivre noir fraichementmoulu ~ ~~ ~~ ~
ros pains 2 hamburgerou
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© Repas rapide ¢ 20 portions Préparation: 10 min e Grillage: 15 & 20 min

KIELBASA GREEN BAY,
FAGCON FETE D’AVANT-MATCH

10 kielbasa en forme de fer & cheval Cette recette est une courtoisie de Vincent et

% 1b (225 g) de tranches de fromage de ses compagnons de féte d’avant-match

(de style fromage américain) de I’'Hofstra University de New York.

10 pains francais ou italiens

Sauce barbecue préférée Préchauffer le gril a une intensité moyenne-élevée. Cou-
S per chaque saucisse en deux dans le sens de la longueur

& - en prenant soin de ne pas les trancher de bord en bord.

Déposer les kielbasas sur le gril, coté coupé vers le bas.
i - - . Aprés quelques minutes, retourner les saucisses:

-

""‘ — placer le fromage du c6té coupé et replier pour les
n - » fermer; badigeonner de sauce BBQ. Cuire en

’ -" . retournant a I'occasion, jusqu’a ce que les sau-
‘ cisses soient bien grillées et le fromage fondu.
e - Couper les pains en deux; les faire griller aux
- - extrémités du gril, au gofit. Tartiner chaque

pain de sauce et y déposer une saucisse.
Servir immeédiatement. &8




GALETTES DE PORC ET POMMES ENROBEES DE BACON

% t. (175 ml) avoine a l'ancienne
a cuisson rapide

% c. a thé (2 ml) sauge moulue

% c. a thé (2 ml) sel

% c. & thé (1 ml) poivre

% c. a thé (1 ml) feuilles de thym
séché broyées

15 t. (75 ml) purée de pommes

1 ceuf, légérement battu

% t. (60 ml) oignon vert haché

1 Ib (450 g) porc haché maigre

4 tranches de bacon

1 grosse pomme verte acidulée,

évidée et coupée en fins quartiers

5 oignon moyen, coupé en
quartiers fins

1 c. a soupe (15 ml) L

huile d’olive

) Repas rapide ¢ 4 portions * Préparation: 15 min e Grillage: 8 & 10 min 135

Préchauffer le gril a intensité moyenne. Dans un grand bol, mélanger I'avoine,
la sauge, le sel, le poivre et le thym. Incorporer la purée de pommes, 'ceuf et
Voignon vert; bien mélanger. Incorporer le porc haché jusqu’a ce qu'il soit bien
mélangé. Veiller a ne pas trop mélanger la viande hachée Faconner 4 galettes
d’environ % a 1 po (2 a 2,5 cm) d'épaisseur. Entourer d'une t_ranehe"fde-haigqn;
chaque galette; fixer a I'aide d'un cure-dents. Faire ¢
griller de 4 a 5 minutes de chaque coté. -
Pendant ce temps, dans une petite poéle a

frire, faire cuire les oignons et les pommes dans "l ,E‘E a

I’huile chaude, en remuant, jusgu’a ce gu'’ils
soient tendres. Saupoudrer
légérement de sel. Servir -
avec les galettes de pom-

mes et de porc. 88

La purée de pommes contribue a

garder ces burgers bien tendres et

savoureux. N'oubliez pas de dire

a vos convives de faire attention
aux cure-dents!



Les légumes et les saucisses grillés
transforment cette soupe consistante
en un parfait repas de fraiche

- journée d’automne. CB

2 c. & soupe (30 ml) beurre non salé
1 c. a thé (5 ml) huile de canola
1 oignon jaune moyen coupé en morceaux
de la taille d'une bouchée
1 gros oignon vert finement coupé
4 branches intérieures de céleri, avec les feuilles,
grossiérement coupées en bouchées
% t. (125 ml) tranches de carottes ou mini-carottes
1 gousse d’zil finement hachée
Sel casher au gofit
Poivre noir fraichement moulu au gofit
2 c. & soupe (30 ml) farine tout usage
16 oz (480 ml) bouillon de poulet non salé
16 oz (480 ml) bouillon de légumes non salé
1 t. (250 ml) petites courgettes
1 t. (250 ml) petites courges jaunes
3 c. a soupe (45 ml) huile d’olive extravierge
1 saucisse piquante ou une
Bratwurst moyenne précuite
1 t. (250 ml) pain crofité évents,
de préférence les extrémités




Préchauffer le gril a intensité élevée,
Sur le brileur latéral, faire chauffer une
marmite de 4 litres a feu élevé. Ajouter le
beurre et 'huile de canola, une fois la marmite
chaude. Ajouter les oignons et les oignons verts et
remuer en surveillant la température pour s’assurer
qu’ils caramélisent sans briler. Ajouter le céleri lorsque
les oignons ont commencé a dorer; laisser le mélange
perdre son surplus d’humidité alors que le céleri cuit.
Ajouter les carottes et laisser cuire, dans les jus qu'il
reste, jusqu’a ce qu’elles soient tendres. Ajouter I'ail et
le sel au gofit. Incorporer la farine en enrobant bien tous
les légumes; cuire pendant 1 minute, jusqu’a ce que les
légumes commencent & brunir. Ajouter les deux bouil-
lons. (S'assurer qu'ils sont & la température ambiante
puisque les ingrédients froids ralentissent la cuisson )
Déposer la courgette et la courge dans un grand
bol; touiller légérement avec I'huile, le sel et le poivre.
Régler la température du gril 8 moyenne-élevée ety
déposer les légumes; les retourner lors que des mar-
ques de grille apparaissent. (Note: Vous souhaiterez
peut-étre utiliser un plateau a griller en acier inoxydable
qui empéche les légumes de passer au travers de la
grille, ou encore, vous pouvez placer les ]é'gume‘s dans
un panier a griller.) Sur 'autre moitié de la grille, placer
la saucisse précuite et la faire griller jusqu’a ce qu'elle
soit chaude; la transférer sur u 1 1
Trancher la saucisse en ]

quelques morceaux de pa
Vous préférerez peut-étre |
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8 a 10 portions ¢ Préparation: 15 min » Grillage: 1 h & 1 h 30

JAMBON GRILLE GLACE AU CITRON ET A L'ORANGE

7 1b (3,15 kg) jambon fumé
avec l'os

2 c. & soupe (30 ml) cassonade

1 c. a soupe (15 ml) coriandre
moulue

1 c. a soupe (15 ml) paprika

1 c. a thé (5 ml) cumin

% c. a thé (2 ml) cannelle

% c. & thé (1 ml) clou de girofle

Préchauffer le gril a une température moyenne (375 a 425 °F/190 & 220°C) et le pré-
parer pour une cuisson indirecte. Déposer un bac au centre, mais pas au-dessus
de la source de chaleur. (S'il s'agit d'un gril au gaz, éteindre le brilleur central; s'il
s'agit d’un gril au charbon de bois, tasser les charbons d'un cdté ou de l'autre.)
Scarifier le dessus et les cotés du jambon 4 I'aide d’un couteau, avec un motif de
croix, Mélanger le reste des ingrédients secs et en frotter le jambon. Déposer le
jambon, c6té scarifié sur le dessus, au centre du gril, au-dessus du bac. Couvrir et
faire griller de 1 h & 1 h 30 (ajouter de 6 a 8 briquettes, s'il s’agit d’un barbecue au
charbon de bois, pour maintenir la chaleur, au besoin), jusqu’a ce que la
température interne du jambon atteigne 140 °F (60°C). Pendant que le

jambon grille, préparer la dorure au citron et a 'orange. (Voir page .-
139.) Badigeonner sur le jambon et faire griller 5 minutes de plus.

Retirer du gril et laisser reposer pendant 15 minutes, @&




DORURE AU CITRON
ET A UORANGE

Y% t. (60 ml) marmelade de citron
2 c. a soupe (30 ml) jus d’orange

Dans un petit bol, mélanger la mar-
melade et le jus d’orange; badi-
geonner sur le jambon pendant les
5 dernieres minutes de cuisson.
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4 portions * Préparation: 15 min ¢ Marinade: 30 min * Grillage: 3 4 6 min

JAMBON HAWAIEN

Jus réservé d’une boite d’ananas
tranchés de 18 oz (560 ml)
14a2c. asoupe (15 a 30 ml)
sauce soja
1 c. a thé (5 ml) gingembre moulu
1 gousse d’ail finement hachée
Jambon entiérement cuit
tranché en 4 steaks
(1 po/2,5 cm) d’épaisseur
Ananas tranché en conserve

Meélanger le jus d’ananas, la sauce soja, le gingembre et I'ail. Scarifier
le jambon selon un motif de diamant. Placer les steaks dans un sac
de plastique refermable et ajouter le liquide. Laisser mariner au
réfrigérateur pendant au moins 30 minutes. Retirer le jambon

et réserver la marinade. Préchauffer le gril a intensité élevée,

Faire griller le jambon jusqu’a ce qu'il soit bien chaud en

le badigeonnant souvent de marinade. Aprés envi-

ron 3 minutes d'un coté, retourner les steaks et

déposer les tranches d’ananas directement sur

la grille ou dans un panier & griller. Placer les

tranches d’'ananas sur les tranches de jambon

avant de servir. 68




10 a 12 portions ¢ Préparation: 45 min s Grillage: 43 5 h 141

JAMBON GLACE AU BOURBON A LA ROTISSOIRE

1 jambon frais d’environ Retirer la peau du jambon et le scarifier en motif de diamant. Mélanger les
10 1b (4,5 kg) autres ingrédients dans un bol. Ficeler le jambon aux 2 po (5 cm) avec de la
1 t. (250 ml) bourbon ficelle. Enfiler le jambon sur une broche et fixer les fourchettes aux deux extré-
1 t. (250 ml) cassonade mités. Si désiré, insérer un thermomeétre a viande au centre de la partie la plus
Y c. & thé (2 ml) clou de épaisse du jambon, sans toucher I'os. Placer un bac pour recueillir les liquides.
girofle moulu Faire griller le jambon de 4 & 5 heures, jusqu’a ce que la viande atteigne une
Zeste de 1 orange température interne de 170°F (75°C). Pendant la derniére heure de cuisson,
¥ t. (75 ml) sauce a steak badigeonner toute la surface de dorure. Continuer de badigeonner toutes les
10 minutes. Retirer le jambon de la broche et couper en fines tranches. @










144 4 3 5 portions e Préparation: 15 min e Grillage: 35 min

POULET BBQ A I’ORANGE

215 1b (1,125 kg) morceaux de poulet Préchauffer le gril 4 intensité élevée. Dans un bol moyen, mélanger
tous les ingrédients de la sauce jusqu'a I'obtention d’une consistance

SAUCE BBQ onctueuse. Régler le briilleur d’un c6té a intensité moyenne; éteindre

% t. (60 ml) huile végétale le briileur de 'autre c6té. Faire griller le poulet, loin de la source de

% t. (60 ml) jus d’orange chaleur, la peau sur la grille, pendant 15 minutes. Retourner les

concentré congelé morceaux et faire griller 10 minutes de plus. Badigeonner les

3 t. (125 ml) vinaigre de vin blanc morceaux de poulet de sauce et les retourner a 'occasion; cuire

% t. (60 ml) pate de tomate pendant 10 minutes de plus. %

Zeste de 1 orange




145

POULET GRILLE AVEC SA
VINAIGRETTE A L’HUILE
D’OLIVE ET A LA GIBOULETTE

2 poitrines coupées en 4 morceaux, non désossées

“Tremper chaque morceau de poulet dans la sauce (voir la recette ci-

dessous) et bien les enrober. Faire mariner au réfrigérateur pendant au

moins 4 heures ou jusqu’au lendemain.

Préchauffer le gril a intensité moyenne. Placez le poulet sur la grille,
cote peau vers le haut. Saupoudrer du % c. a thé (4 ml) de sel et du % de
c. a thé (1 ml) de poivre. Faire griller, en retournant les morceaux et en les
badigeonnant de sauce toutes les 10 minutes, pendant 1 h, ou jusqu’a ce
que la température interne atteigne environ 150°F (65 °C). &







4 portions * Préparation: 10 min e Grillage: 10 min ¢ Cuisson: 20 min 147

CUISSES DE POULET GRILLE, FACON CATALANE

% c. & thé (1 ml) piment de Cayenne % c. a thé (1 ml) poivre noir % t. (125 ml) olives noires dénoyau-
15 c. & thé (2 ml) cumin moulu 4 cuisses de poulet tées grossiérement hachées
15 c. a thé (2 ml) cannelle 2 c. a soupe (90 ml) huile d’olive 6 c. a soupe (90 ml) noix de
1 c. a thé (5 ml) sel 1 oignon moyen émincé pin grillées
4 gousses d’ail hachées
% t. (175 ml) chorizo ou toute
autre saucisse piquante, hachée
1 boite (28 0z/840 g) tomates
entiéres pelées, égouttées

v

et grossiérement coupées
% t. (125 ml) vin rouge corsé

dTIIVIOA

Préchauffer le gril a intensité élevée. Dans un
petit bol, mélanger le piment de Cayenne, le
‘cumin, la cannelle, le sel et le poivre. Bien
enduire les 4 cuisses de poulet de ce mélange.
Régler le gril a intensité moyenne. Placer le
poulet sur le gril et faire cuire, en le retour-
nant de temps a autre, jusqu’a ce qu'il soit
bien bruni de toutes parts, soit pendant envi-
ron 10 minutes. Pendant que le poulet grille,
réchauffer I'huile d’olive dans une grande
marmite, 2 feu moyen. Ajouter l'oignon et
T'ail, puis faire revenir jusqu'a ce qu'ils com-
mencent a brunir, soit environ 4 minutes.
Incerporer la saucisse et faire revenir pendant
3 minutes de plus. Incorporer les tomates et
le vin, puis faire mijoter le mélange. Lorsque
le poulet est grillé, 'ajouter dans la marmite.
Incorporer les olives. Couvrir; réduire le feu

a intensité moyenne-basse et laisser mijoter
pendant 20 minutes.

~ Déposer un morceau de poulet dans
Chaque'bgl et servir. Garnir avec de la sauce
et saupoudrer de noix de pin grillées. 3




148 © Repas rapide « 4 portions ¢ Préparation: 15 min s Grillage: 15 & 20 min s Guisson: 5 min

POULET AU CHEVRE ET
AUX POIVRONS ROUGES ROTIS

4 poitrines de poulet désossées sans peau

Y t. (60 ml) plus 2 cuilléres & soupe
(30 ml) d’huile d’olive, divisée

2 poivrons rouges grillés

3 0z (90 g) fromage de chévre 3
péate molle, tranché en rondelles

1 c. & thé (5 ml) oignon haché

1 c. & thé (5 ml) ail haché

% t. (125 ml) vin blanc

2 c. a thé (10 ml) romarin frais haché

% batonnet de beurre non salé

Sel et poivre au gofit

Amandes grillées en tranches

Préchauffer le gril & une intensité moyenne-élevée. Laver le poulet et
'assécher en tamponnant. Badigeonner de 2 c. & soupe (30 ml) d’huile
d'olive. Faire griller pendant 10 minutes ou jusqu'a ce que le poulet ne
soit plus rose. Placer le poulet dans un plat de cuisson et le garnir de
lanieres de poivron grillé et de rondelles de fromage. Cuire & 350°F

(180°C) pendant 5 minutes ou jusqu'a ce que le fromage soit réchauffé.

Faire revenir l'oignon et I'ail dans % t. (60 ml) d’huile d’olive a feu
élevé, dans une grande poéle 2 frire. Ajouter le vin et le rormarin. Faire
cuire pendant plus ou moins 3 minutes. Incorporer progressivement le

beurre, en fouettant. Saler et poivrer le meélange; le déposer sur le poulet.

Garnir d'amandes grillées. $%




4 portions ® Préparation: 15 min e Grillage: 30 min

POULET ET PECHES GRILLES AUX

EPICES MAROCAINES DE CB

1 boite (15 02z/450 g) péches dans leur
jus naturel (environ 1 tasse/250 ml)
3 c. a soupe (45 ml) poudre de cari
Sel de mer ou casher au gofit
Aérosol de cuisson antiadhésif

1 gousse d’ail finement hachée
1 c. a soupe (15 ml) cassonade
2 c. a thé (10 ml) vinaigre balsamique
3 c. a soupe (45 ml) menthe ou
persil haché

2 grosses poifrines de poulet désossées ~'a
2 c. & soupe (30 ml) huile d’olive ) =

Verser les péches dans une passoire en prenant soin
de placer un bol dessous; déposer les péches dans
une assiette et réserver le jus. Rincer le poulet et
I'assécher en le tamponnant; assaisonner de sel et
de poudre de cari. Laisser le poulet reposer a la tem-
pérature ambiante pendant environ 15 minutes,
Préchauffer un c6té du gril a température éle-
vée; réduire a une température moyenne-élevée au
moment de faire griller. Préchauffer I'autre cote du
gril a une intensité moyenne a basse. Vaporiser les
poitrines de poulet d’huile de cuisson et les placer
du c6té chaud du gril. Faire griller pendant environ
4 minutes par caté', en soulevant de temps & autre le
poulet a I'aide de pinces pour s'assurer qu'il ne briile
pas. Lorsque des marques de grillage sont bien pre-
sentes des deux cotés, déplacér le poulet de l'-&utre
coté du gril pour qu'il rétisse jusqu’a ce qu'il seit cuit,
soit pendant environ 8 a 10 minutes. d

Pendant ce temps, faire chauffer I'huile d'olive, a
feu moyen-bas, dans une poéle moyenne. Ajouter I'ail

‘et faire revenir jusqu'a ce qu'il commence a brunir,
‘'soit environ 1 a 2 minutes. Ajouter le sucre, le vinaigre

et le jus de péche; faire réduire la sauce pendant que
A Taide d'une pince, déposer les tranches de
péches du c6té chaud du gril pour créer des marques
de grillage. Retournier les péches pour que se forment
des marques de grillage des deux c6tés. Lorsque le
poulet est cuit & une température interne d'environ
150“F (65°C), le retirer du gril et le placer dans une
assiette chaude jusqu’a ce que la température atteigne
160 & 170°F (70'a 75°C). Couper le poulet en morceaux;
déposer les péches grillées sur le poulet et verser la

‘sauce sur le tout. Garnir de persil ou de menthe, 3¢
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150 26 portions  Préparation: 25 min ¢ Grillage: environ 35 min

PILONS DE POULET FARCIES
AUX HERBES ET AU FROMAGE

26 pilons de poulet désossés sans peau
Garniture aux herbes et au fromage (voir recette a la page suivante)

Farcir chaque cuisse d’environ 2 c. a soupe (30 ml) de garniture; ficeler les
cuisses. (Le poulet peut étre préparé une journée a I'avance, recouvert de
papier aluminium et réfrigéré.)

Préchauffer un c6té du gril a intensité élevée. Faire griller le poulet grice
a une chaleur indirecte, jusqu’a ce qu'il atteigne une température interne de
170°F (75°C). (On peut aussi faire cuire le poulet au four & 450°F (230°C)
pendant environ 35 minutes.)

Déposer le poulet sur un plateau propre; recouvrir de papier aluminium
pour conserver la chaleur. Vous pouvez aussi étendre un linge ou deux, sur
le papier aluminium, pour contribuer a retenir la chaleur. Pendant ce temps,
la température interne du poulet continuera d’augmenter de 5° & 10°.

Servir le poulet garni de votre sauce tomate ou de votre sauce
brune préférée. %




GARNITURE AUX HERBES ET AU FROMAGE

5 ceufs légérement battus 1% t. (315 ml) feuilles

214 t./(565 ml) chapelure assaisonnée de basilic hachées
a l'italienne 1% t. (315 ml) feuilles

2% t. (565 ml) parmesan rapé de persil hachées

1% t. (315 ml) fromage 2% c. a soupe (33 ml) romarin
provolone mietté frais finement haché

Mélanger les -ingréd_ients- de la garniture dans un bol; suivre les

instructions 2 la page précédente pour farcir les cuisses de poulet.

Marian, lectrice de longue date de Sizzle on the Grill, m’a fait
parvenir cette recette que I’on peut préparer & I’avance, idéale pour les
repas communautaires ou les grands rassemblements des fétes. —CB

ATIIVTIOA
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BROCHETTES DE POULET GRILLE
DE STYLE SOUVLAKI DE CB

2 oz (60 ml) jus de citron frais

4 oz (120 ml) huile d'olive extravierge

1 c. a soupe (15 ml) ail pressé

1 c. a soupe (15 ml) coriandre finement hachée
1 c. a thé (5 ml) moutarde chinoise séche

1 c. a thé (5 ml) flocons de piment rouge

1 c. a thé (5 ml) gingembre frais (facultatif)

1 c. a thé (5 ml) sel casher

1 c. a thé (5 ml) poivre noir fraichement moulu
2 poitrines de poulet désossées sans peau




2 portions * Préparation: 20 min « Marinade: 2 b ou jusqu’au lendemain « Grillage: 2Q wmin

Préchauffer le gril & une intensité moyenne-élevée. Dans un petit bol, mélan-
ger tous les ingrédients, sauf le poulet; fouetter pour bien mélanger les ingré-
dients. Couper le poulet en cubes de 1 po (2,5 cm). Déposer le poulet dans le
bol, avec les autres ingrédients; couvrir et laisser mariner pendant au moins
2 heures. Pendant que le poulet marine, faire tremper les brochettes de bois
dans l'eau.

Enfiler les cubes de poulet sur les brochettes; jeter la
marinade. Faire griller les brochettes de poulet a feu
moyen pendant 6 minutes de chaque c6té, jusqu’a
ce que des marques de grillage s'impriment
de toutes parts. Placer les brochettes au-
dessus d'une chaleur indirecte ; fermer '
le gril et poursuivre la cuisson de 10 &
12 minutes ou jusqu’a ce qu’elles soient
cuites. Servir les brochettes sur un lit de
riz, de couscous, ou accompagnées de
salade de pates froide. $%
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SALADE D’EPINARDS ET DE POULET AU CARI

4 poitrines de poulet non désossées

VINAIGRETTE/CHUTNEY DE CARI ET DE MANGUE
Y t. (75 ml) huile d’arachides
4 t. (60 ml) vinaigre de riz

1 c. a thé (5 ml) chutney du commerce

1 c. a thé (5 ml) poudre de cari
% c. a thé (2 ml) sel
% c. a thé (1 ml) poivre noir fraichement moulu

SALADE

12 oz (360 g) épinards frais, lavés et asséchés

3 pamplemousses pelés, membrane blanche enlevée,
et défaits en quartiers

4 oignons verts tranchés

%2 t. (125 ml) arachides roties et hachées




4 portions ¢ Préparation: 1 h ¢ Marinade: 1 h ou jusqu’au lendemain ¢ Grillage: 20 min 155

Déposer les poitrines de poulet dans un plat de verre.
Dans un bol moyen, fouetter ensemble tous les ingré-
dients de la vinaigrette. Verser la moitié de la vinaigrette
sur le poulet, le retournant pour bien I'enrober. Couvrir et
réfrigérer pendant au moins 1 heure et jusqu'a un maxi-
mum de 24 heures. Couvrir le reste de la vinaigrette et
réfrigérer jusqu’'au moment d'utiliser.

Préchauffer le gril. Retirer les poitrines du bol de
verre. Jeter la marinade. Faire griller les poitrines de
poulet pendant environ 15 minutes ou jusqu'a ce que

la température interne soit de 170°F (75°C) au centre des
poitrines. Déposer le poulet sur une planche a découper.
Retirer la peau et retirer la carcasse délicatement pour
pouvoir trancher la poitrine en éventail.

Fouetter la vinaigrette réservée pour la reconstituer.
Dans un grand bol, touiller les épinards, les quartiers de
pamplemousse et les oignons verts avec la vinaigrette,
Disposer la salade sur un grand plateau de service. Placer
les éventails de poulet sur le lit d’épinards. Saupoudrer
d’arachides et servir. ¢




156 6 portions * Préparation: 15 min * Marinade: 4 h ou jusqu’au lendemain e Grillage: 25 a 30 min

SALADE DE POULET BBQ A LA THAI

1 poulet a frire d’environ 3,5 1b (1,5 kg)
1 c. a soupe (15 ml) poudre de cari

1 boite lait de coco non sucré de 14 oz (420 ml)

régulier ou faible en gras
1 c. a soupe (15 ml) jus de lime
1 c. a soupe (15 ml) sauce de poisson
3 gousses d'ail finement hachées
% t. (60 ml) coriandre fraiche hachée
2 c. a soupe (30 ml) cassonade
12 feuilles de laitue rouge rincées
1 pomme de laitue moyenne effilochée
1 gros poivron rouge tranché
¥ t. (125 ml) feuilles de menthe déchirées
% t. (75 ml) arachides finement hachées

VINAIGRETTE AIGRE-DOUCE
A LA CORIANDRE
(1 t./250 ml)
23 t. (150 ml) vinaigre de riz
14 t. (60 ml) sucre
% t. (60 ml) coriandre hachée
¥4 c. a thé (1 ml) sel
% c. a thé (2 ml) pite de piment
¥ t. (75 ml) huile de tournesol
ou de canola

Rincer le poulet et 'assécher en tamponnant. A 'aide d'un
gros couteau bien aiguisé, couper le poulet en deux. Dans
un grand bol en verre, incorporer la poudre de cari au lait
de coco. Incorporer le jus de lime, la sauce de poisson, l'ail,
la coriandre et la cassonade. Ajouter le poulet, le retourner
pour bien I'enrober de marinade. Couvrir et réfrigérer
pendant au moins 4 heures ou jusqu’au lendemain.

Préchauffer le gril & intensité moyenne. Placer le poulet
sur le gril, c6té peau vers le bas. Retourner aprés environ
10 minutes et poursuivre la cuisson jusqu'a ce qu’une four-
chette insérée dans le poulet fasse s’écouler des jus trans-
parents, soit environ 30 minutes. Faire légérement refroidir
le poulet; le couper en laniéres.

Préparer la vinaigrette. Mélanger tous les ingrédients;
jusgu’a ce que le sucre soit dissout. Disposer les feuilles de
laitue rouge dans 6 assiettes. Mélanger la laitue effilochée, le

b poivron et la menthe; répartir sur les feuilles
g > de laitue. Déposer le poulet par-dessus.
Saupoudrer d’arachides; servir avec
la vinaigrette.




2 portions ¢ Préparation: 30 min e Grillage: 20 & 25 min 157

POULET SUR BROCHETTES DE MASTUR-K

1 poitrine de poulet (moyenne a grosse)
désossée et sans peau

Mélange ail et poivre (recette ci-bas)

2 brochettes de bois trempées dans I’eau
pendant au moins 30 minutes

Mastur-K est aussi connu sous le
nom de Kevin W, lecteur et collabo-
rateur de Sizzle on the Grill. —CB

Préchauffer le gril a une intensité moyenne a basse. Couper le surplus de
gras du poulet. Couper le filet en plein centre, en deux grandes lanieres.
(Chague morceau devrait avoir I'apparence de filets de poitrines de pou-
let.) Placer les filets dans un linge de cuisine propre; les assécher en
tamponnant. Enfiler 2 morceaux sur chague brochette en commengant
par 'extrémité la plus petite. Placer les brochettes au-dessus d'une ser-
viette ou de I'évier et saupoudrer avec le mélange ail et poivre autant que

désiré. Faire griller les brochettes 10 minutes de chaque c6té ou jusqu’a
ce que le poulet ne soit plus rose au centre. (Note: la petite extrémité du
filet de poulet devrait étre éloignée du centre du gril pour que la partie
la plus large cuise uniformément.) Servir avec du riz et des légumes. 3







24 portions ° Préparation: 25 min ¢ Marinade: 2 h ¢ Grillage: 1 h

POULET BBQ HACHE A PREPARER A I’AVANCE

1 pinte (1 1) vinaigre de cidre
de pomme

13 t. (75 ml) bouillon de poulet
a teneur réduite en sel

15 . & thé (1,5 ml) sel d’oignon

1 c. a thé (5 ml) poivre noir
grossiérement moulu

2 feuilles de laurier

12 cuisses de poulet

24 pains a sandwich

1 t. (250 ml) moutarde de Dijon

Dans une grande casserole, mélanger le vinaigre, le bouillon de poulet, le sel
d’oignon, le poivre et les feuilles de laurier. Amener & ébullition a feu vif. Placer
le poulet dans un grand bol de verre et y verser le mélange de vinaigre chaud.
Couvrir et mariner au réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

Préchauffer le gril a intensité moyenne. Placer le poulet sur le gril, c6té peau
vers le haut. Verser 2 t. (500 ml) de marinade dans une petite casserole et ame-
ner a ébullition sur le gril. Faire griller le poulet, en retournant les morceaux et
en les badigeonnant de la marinade bouillie toutes les 10 a 15 minutes, pendant
1 h, ou jusqu’a ce que la température interne atteigne environ 165 °F (73°C).

Retirer le poulet du gril et le laisser refroidir pendant environ 10 minutes.
Désosser le poulet et jeter la peau. Placer la viande, quatre cuisses a la fois, dans
le mélangeur et mixer de facon intermittente 3 a 4 fois jusqu'a ce que le poulet
soit grossierement haché. (Hacher au couteau si vous n’avez pas de mélangeur
ou de robot culinaire,) Répéter avec le reste du poulet. (Vous devriez obtenir
environ 9 tasses.)

Faire bouillir le reste de marinade pour qu’elle réduise a 1% t.
(315 ml); verser sur le poulet haché. Servir sur des pains tartinés de
meoutarde. Garnir de tranches de cornichons, si désiré. §&

>




4 a 6 portions * Préparation:

POULET

1 poulet entier (4 a 51b / 1,8 a 2,25 kg)
2 c. a thé (10 ml) huile végétale
1 cannette de biere

de 16 oz (480 ml)




MARINADE SECHE 1

1c athé {5 ml) moutarde séche

% t. (60 ml) oignon haché

1 c. a thé (5 ml) paprika

1 c.  thé (5 mi) sel casher

4 gousses d’ail finement hachées

% c. a thé (2 ml) coriandre moulue 1 ¢

% c. & thé (2 ml) cumin moulu -‘ithé(!smljpmlﬂmd'aﬂ

% c. a thé (2 ml) poivre noir 1 c. a thé (5 ml) poivre de
fraichement moulu Cayenne moulu

Utilisez I'une ou "autre de ces marinades séches pour
créer un poulet tendre et savoureux, ou encore, essayez
I’un de vos assaisonnements secs préférés. —CB







6 portions e Préparation: 25 min ¢ Marinade: jusqu’au lendemain ¢ Grillage: 1 h 15a 1 h 45

POITRINE DE DINDE GRILLEE PREMIER PRIX

1 poitrine de dinde non désossée
(environ 3% a 4 1b/1,5 a 1,8 kg)

MARINADE

3% t. (175 ml) jus d’orange

3 t. (175 ml) sauce soja

% t. (60 ml) miel

145 t. (125 ml) oignon vert haché

4 gousses d’ail écrasées

2 c. & thé (10 ml) poivre noir
fraichement moulu

2 c. a thé (10 ml) gingembre moulu

RELISH A LA MANGUE
ET A LA PAPAYE

(1% t./375 ml)

1 mangue pelée et coupée en dés
1 papaye pelée et coupée en dés
2 éignons verts hachés

% t. (60 ml) coriandre hachée

2 c. a thé (10 ml) cassonade

1 ¢. a2 soupe (15 ml) jus de citron
‘Sauce piquante au goit

Mélanger tous les ingrédients dans un
bol; couvrir et réfrigérer pendant au

‘moins 1 heure avant de servir.

Cette recette de Tye Rinner a remporté le premier prix de
P’lowa Farm Bureau Cookout Contest de 'automne 2000.

Mélanger le jus d’orange, la sauce soja, le miel, 'oignon vert, I'ail et les
assaisonnements. Réserver % t. (60 ml) de marinade. Verser le reste de
la marinade dans un grand sac refermable en plastique. Ajouter la
poitrine de dinde et refermer; mariner au réfrigérateur pen-

dant 12 a 24 h, en retournant le sac assez souvent. Reti-

rer la dinde de la marinade et égoutter. Préparer le

gril pour une cuisson indirecte. Placer la dinde, le

cHté poitrine vers le haut, au-dessus du bac, sur la

grille. Couvrir et faire griller la poitrine de dinde

pendant 1 h 15 &1 h 45. Pendant les 30 derniéres

minutes, badigeonner du reste de marinade réserve.

Cuire jusgu’a ce qu'un thermomeétre a viande insére

dans la partie la plus charnue de la poitrine enregistre

170°F (75°C). Retirer du gril et laisser reposer pendant

15 minutes avant de découper. Servir avec la relish a

la mangue et a la papaye. 5§




164 4 3 6 portions ¢ Préparation: 15 min * Grillage: 12 1h 15

POITRINE DE DINDE A I’ ANANAS
ET A LA MOUTARDE

¥ t. (75 ml) ananas en conserve

1 c. a thé (5 ml) jus de citron frais

2 c. a thé (10 ml) moutarde de Dijon

1 poitrine de dinde non désossée (environ 3 a 4 1b/1,35 4 1,8 kg)

Préparer le gril pour une cuisson indirecte. Dans un petit bol, mélanger
I'ananas, le jus de citron et la moutarde. Placer la dinde, le cté poitrine vers
le haut, au-dessus du bac, sur la grille. Fermer le gril et faire cuire la dinde
de 1h 4 1h 15, en badigeonnant de dorure a 'ananas 30 minutes avant la
fin du temps de cuisson. Cuire jusqu'a ce qu'un thermomeétre a viande
inséré dans la partie la plus épaisse de la poitrine enregistre 170°F (75°C).
Retirer du gril et laisser reposer pendant 15 minutes. Pour servir, trancher

et disposer sur un plateau avec des tranches de fruits frais. 5




4 portions » Préparation: 20 min ¢ Marinade: 1 & 2 h ¢ Grillage: 12 min 165

FILETS DE DINDE AU CARI

1 Ib (450 g) filet de dinde Parer les filets en papillon en coupant chacun dans le sens de la longueur, en

14 t. (60 ml) huile végétale prenant soin de ne pas couper au complet. Entre deux feuilles de papier cire,

1 c. a thé (5 ml) jus de lime fraiche aplatir délicatement les filets papillon & I'aide du c6té lisse d’un attendrisseur

1% c. a soupe (7 ml) oignon haché fin a viande,

% c. & thé (2 ml) poudre de cari Dans un sac refermable pour aliments, mélanger tous les ingrédients et

14 ¢, & thé (2 ml) zeste de lime répé les filets. Fermer le sac et réfrigérer pendant 1 a 2 heures. 2
% c. a thé (2 ml) poudre d’ail Préchauffer le gril 3 intensité moyenne. Faire griller les filets de 5 a 6 minu-

1 c. a thé (1 ml) sel tes par cbté ou jusqu’a ce que la température interne atteigne 170°F (75°C). £+

1 c. a thé (1 ml) cumin moulu
14 c. a thé (1 ml) cannelle moulue
% ¢. a thé (1 ml) poivre noir

fraichement moulu




166 4 portions ¢ Préparation: 20 min » Marinade: 2 h ¢ Grillage: 1 h 15 min

PILONS DE DINDE BBQ

4 1b (1,8 kg) pilons de dinde

Disposer les pilons de dinde sur une rétissoire recouverte de
papier aluminium. Verser la sauce barbecue (voir en page de
droite) sur les pilons; couvrir et mariner pendant 2 heures au
réfrigérateur. A I'occasion, retourner les pilons dans la sauce.
Les sortir du réfrigérateur.

Préchauffer le gril 4 intensité basse. Faire griller les
pilons jusqu’a ce qu'ils soient bien grillés, pendant environ
7 minutes de chaque c6té. Les retourner et les badigeonner
souvent. Continuer de faire griller & feu bas pendant environ
1 heure ou jusqu’a ce que la température interne atteigne
180°F (80°C). 3%
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SALADE DE DINDE ET DE LEGUMES GRILLES

% t. (125 ml) vinaigre balsamique

% t. (60 ml) huile d’olive

1 c. a thé (5 ml) ail haché

% c. a thé (4 ml) basilic séché

% c. a thé (2 ml) flocons de piment
rouge broyés

% c. & thé (1 ml) sel

11b (450 g) filets de dinde papillon

2 petites aubergines

2 courgettes moyennes coupées en
tranches diagonales de % po (1,25 cm)
d’épaisseur

1 poivron rouge épépiné

1 poivron jaune épépiné

8 petits quartiers d’oignon rouge

Aérosol de cuisson pour légumes

Dans un petit bol, fouetter le vinaigre, 'huile, I'ail, le basilic, les flo-
cons de piment et le sel; réserver pour utiliser le mélange comme
marinade et comme vinaigrette. Dans un grand sac de plastique pour
aliments, placer les filets et % t. (60 ml) de vinaigrette; refermer le sac
hermétiquement. Réfrigérer pendant 1 heure en retournant le sac a
plusieurs reprises.

Piguer les aubergines a 'aide d’une fourchette et les déposer sur
un papier essuie-tout, au micro-ondes. Cuire a température élevée
de 1 a2 2 minutes ou jusqu’a ce qu’elles aient amolli.
Laisser refroidir. Couper chaque aubergine en
4 tranches, dans le sens de la longueur, sans
traverser le pédoncule pour pouvoir placer
les tranches en éventail.

Dans un grand bol, mélanger 'auber-
gine, la courgette, le poivron rouge et jaune
et 'oignon avec % t. (60 ml) de vinaigrette.
Couvrir et réfrigérer les légumes pendant




= portons ¢ Préparation: 15 min ¢ Marinade: 1 h e Grillage: 10 min

1 heure, en remuant doucement a quelques reprises.
Couvrir et réfrigérer le reste de vinaigrette.

Sortir les filets du sac et jeter la marinade. Déposer
les filets sur le gril. Disposer les aubergines en éventail
=t les placer avec les autres légumes, autour de la dinde.
Criller pendant 5 minutes, puis poursuivre la cuisson de
4 3 5 minutes ou jusqu'a ce que la dinde ne soit plus rose

169

au centre. Surveiller les légumes de pres pour éviter
qu'ils brilent.

Pour servir, couper les filets et les poivrons en tran-
ches de % po (1,25 cm). Disposer les filets dans 4 assiet-
tes, les entourer de légumes grillés et les napper chacun
de 1 c. a thé (S ml) de vinaigrette. #&
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4 portions ¢ Préparation: 15 min ¢ Marinade: 1 h ¢ Grillage: 5 4 6 min

FAJITAS DE DINDE EPICES
A LA LIME ET A LA CORIANDRE

1 c. a soupe (15 ml) paprika
3 c. a thé (2 ml) sel d’oignon
14 c. & thé (2 ml) poudre d'ail
14 c. a thé (2 ml) piment de Cayenne
% c. & thé (2 ml) graines de
fenouil concassées
% c. a thé (2 ml) thym séché
% c. a thé (1 ml) poivre blanc
1 1b (450 g) filets de dinde papillon
jus de 1 lime
1 t. (250 ml) créme sure (réguliére ou
A teneur réduite en matiéres grasses)
4 t. (60 ml) oignon vert finement tranché
% t. (60 ml) coriandre fraiche
finement hachée
1 boite (4 0z/120 g) piments verts
doux égouttés
1 tomate italienne épépinée et
finement hachée
1 c. a thé (2 ml) poivre noir
14 c. 4 thé (1 ml) piment de
Cayenne
4 pitas ronds coupés
en deux
1% t. (125 ml) laitue
déchiquetée

Dans un plat peu profond, mélanger le paprika, le sel d’oignon, la poudre
d'ail, le piment de Cayenne, le fenouil, le thym et le poivre blanc. Enduire
1a dinde du mélange; couvrir et réfrigérer pendant 1 heure.

Préchauffer le gril & une intensité moyenne-élevée. Faire griller la dinde,
en la retournant une fois, de 5 & 6 minutes ou jusqu’a ce que la température
du thermoma@tre  viande enregistre 170°F (75°C) dans la partie la plus char-
nue du filet. Déposer la dinde dans une assiette de service; presser le jus de
lime sur la dinde. Couper les filets en diagonale en tranches de % po (6 cm).

Pendant ce temps, dans un petit bol, mélanger la creme
sure, I'oignon, la coriandre, le piment, la tomate, le poivre
et le piment de Cayenne. Pour
servir, remplir de dinde, 2 moitié,
chaque pain pita, et garnir de
créme sure. Ajouter la laitue
déchiquetée. 5§

- :*'h-"
*- -




4 portions e Préparation: 10 min e Marinade: 1 h ou jusqu’au lendemain e Grillage: 60 min 171

CUISSES DE DINDE BBQ A I’ASIATIQUE

% t. (175 ml) sauce Meélanger la sauce barbecue, les oignons, la sauce soja, les graines de sésame,
barbecue réguliére I’ail et le gingembre. Réserver % t. (75 ml) du mélange; couvrir le reste et réfrigérer.
% t. (60 ml) oignon vert tranché  Piquer la dinde a I'aide d'une fourchette. Dans un sac refermable pour aliments,

3 c. a soupe (45 ml) sauce soja mélanger les cuisses et le reste de la marinade. Laisser mariner au réfrigérateur Eﬁ"._
% c. a soupe (7 ml) graines de pendant au moins 1 heure ou au maximum toute la nuit, en retournant le sac a ,I-,"_
sésame grillées T'occasion. |'(

1 c. a thé (5 ml) ail haché Préchauffer le gril a intensité moyenne. Sortir les cuisses du sac et jeter la \‘%

% c. a thé (1 ml) marinade. Faire cuire les cuisses a feu moyen pendant 25 a 30 minutes par coté ’
gingembre moulu ou jusqu’a ce qu'un thermomeétre inséré dans la partie la plus charnue de la i

2 1b (900 g) cuisse de dinde, cuisse enregistre 180°F (80°C). Pendant les 10 derniéres minutes de cuisson, [‘
peau et gras enlevés badigeonner les cuisses de la marinade réservée. Servir chaud avec votre plat

préféré de riz et de légumes, si désiré. $
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6 portions ¢ Préparation: 35 min ¢ Grillage: 10 a 15 min

BURGERS DE DINDE BBQ ET
SALADE DE CHOU CREMEUSE

2 1b (900 g) dinde hachée

1 petit oignon haché

¥ t. (125 ml) chapelure

1 petit oignon tranché fin

6 pains pita coupés en deux

SALADE DE CHOU

% t. (75 ml) mayonnaise

% t. (125 ml) vinaigre de cidre

1 c. & thé (5 ml) sucre

1 c. a thé (5 ml) moutarde de Dijon

3 t. (750 ml) chou finement rapé

% t. (125 ml) carottes pelées
grossierement rapées

Dans un grand bol, fouetter ensemble

la mayonnaise, le vinaigre, le sucre et la
moutarde. Ajouter les autres ingrédients
de la salade de chou; saler et poivrer

au golt. Remarque: La salade de chou
peut étre préparée 4 heures a ’'avance
et refroidie.

SAUCE BARBECUE
2 gousses d’ail finement hachées
% ¢, a thé (2 ml) sel
¥ c¢. & thé (1 ml) sauce Worcestershire
% t. (60 ml) ketchup
2 c. a soupe (30 ml)
sauce soja légére
1 c. a thé (5 ml) poudre
de chili

Y% c. a thé (1 ml) cumin moulu

% c. a thé (1 ml) sauce piquante
Sel et poivre

Dans un petit bol, écraser 'ail

haché et le sel pour former une

péte. Incorporer la sauce Worces-
tershire, le ketchup, la sauce soja,

1a poudre de chili, le cumin, la sauce
piguante, le sel et le poivre. Mélanger
jusgu'a l'obtention d’une consistance
onctueuse.

Dans un grand bol, bien mélanger la dinde, 'oignon, la chapelure et 1 t.
(60 ml) de sauce barbecue. Faconner en 6 galettes de % po (2 cm). Diviser
le reste de la sauce en deux; couvrir et réserver.

Préchauffer le gril 2 une intensité moyenne-élevée. Faire griller les
burgers de dinde, en les badigeonnant souvent de sauce barbecue, pen-
dant environ 6 minutes de chague cdté ou jusqu’a ce que la température
interne atteigne 165 °F (73 °C). Napper du reste de sauce et insérer dans
les pochettes de pain pita. Servir avec de la salade de chou %%




) Repas rapide ¢ 4 portions e Préparation: 10 min e Grillage: 10 & 15 min 173

BURGERS DE DINDE A I’AMERICAINE

11b (450 g) dinde hachée
% t. (125 ml) oignon haché
1 gousse d’ail
finement hachée
% t. (60 ml) ketchup
Y c. a thé (0,5 ml) poivre
4 pains kaiser tranchés
4 feuilles de laitue
4 tranches de tomates
bien miires
4 tranches fines d’oignon

échauffer le gril. Dans un bol moyen, mélanger la dinde,
ignon, 'ail, le ketchup et le poivre. Diviser ce mélange en
quatre galettes d’environ 3 po (7,5 cm) de diamétre. Faire
griller les galettes de 5 a 6 minutes par coté jusqu'a ce
“ J qu'elles atteignent une température de 165 °F (73°C) et que
' la dinde ne soit plus rose au centre. Pour servir, placer cha-

b

que burger de dinde sur la moitié inférieure d'un pain kai-
ser et garnir de laitue, de tomate et d'oignon, puis de 'autre
moitié du pain. $&
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2 1b (900 g) dinde hachée

4 oz (120 g) piments verts en
boite coupés et égouttés

1 t. (250 ml) oignon haché

1 oz (30 g) assaisonnement

pour taco
8 tortillas de farine (8 po/20 cm)
16 oz (480 g) haricots en sauce
Laitue déchiquetée
% t. (125 ml) cheddar rapé

et divisé
2 t. (500 ml) salsa

BURGERS DE DINDE DE STYLE BURRITO

Aérosol de cuisson pour légumes Préchauffer le gril & une intensité moyenne-élevée. Dans un bol moyen,

() Repas rapide ¢ 8 portions ¢ Préparation: 15 min e Grillage: 5 a 10 min

meélanger la dinde, les piments, l'oignon et le mélange d’assaisonnement
pour taco. Fagonner 8 galettes rectangulaires. Faire griller les galettes de 3
4 4 minutes, les retourner et poursuivre la cuisson de 2 & 3 minutes ol
ou jusqu’a ce gu’elles atteignent une température de 165°F \ 3
A\
1

(73°C) et que la dinde ne soit plus rose au centre.
Retirer la viande du feu et garder au chaud. '\ \
Faire chauffer les tortillas conformément aux
instructions de 'emballage. Etendre, sur chaque
tortilla, % t. (60 ml) de haricots en sauce et par-
semer de laitue. Placer les galettes au centre de
chaque tortilla et saupoudrer de 1 c. & soupe
(15 ml) de fromage. Replier les cotés de la tor-
tillas sur la galette pour créer un burrito. Servir

1

.
4

avec la salsa. ¥



8 a 10 portions ¢ Préparation: 20 min ¢ Fumage: Environ 8 a 12 h (45 a 60 min par 1b/450 g) 175

DINDE FUMEE CLASSIQUE

1 grosse dinde (12 1b/5,4 kg) Enduire la dinde d’huile d’arachides; saler, poivrer et ajouter de 'assai-
décongelée sonnement pour volaille ou de la marinade séche de votre choix. Déposer
Huile d’arachides la dinde dans un bac en aluminium épais. Couper le beurre en gros mor-
Sel et poivre ceaux et les placer dans le bac. Former une tente d’aluminium sur la
Assaisonnement pour volaille, dinde; ne pas la sceller complétement. y
si désiré Préparer le feu avec les copeaux de bois, conformément au mode i
1 batonnet de beurre d’emploi du fumoir. Placer le bac contenant la dinde dans la chambre
Copeaux de bois de cuisson et faire fumer entre 200°F et 250°F (30°C a 120°C) en badi-
(pacane, hickory ou chéne) geonnant toutes les 3 heures avec le beurre recueilli au fond du bac.

Faire fumer la dinde de 45 a 60 minutes par livre ou jusqu’a ce que la

température du thermometre a viande inséré dans
la poitrine enregistre 165°F (73°C). %




176 10 a 12 portions e Préparation: 35 min s Saumure: 6 h ou jusqu’au lendemain ¢ Fumage: 24 5 h

FAMEUSE RECETTE DE
DINDE FUMEE DU JUGE STEVE

1dindede 134201b (5,84 9 kg), Dans un contenant de plastique de qualité alimentaire ou un seau de 6 gal (24 1)
de préférence naturelle (qui dans lequel on aura placé un sac 4 ordures en plastique propre, mélanger les
n'est pas injectée de beurre), 4 premiers ingrédients de la saumure; puis ajouter la cannelle et les clous de giro-
complétement décongelée fle. Retirer le cou et les abats des deux cavités; déposer la dinde dans le contenant.

Ajouter 4 litres d'eau et mélanger & nouveau. S’assurer que la volaille est com-

SAUMURE pletement immergée dans le liquide; ajouter du jus ou de I'eau au besoin. Saumu-

8 tasses (2 1) jus de pommes rer la dinde au réfrigérateur pendant au moins 6 heures ou jusgu’au lendemain.

8 tasses (2 1) jus d’orange De 30 2 45 minutes avant le fumage, sortir la dinde de la saumure ; bien

11b (450 g) cassonade rincer, tamponner et laisser sécher 2 la température ambiante. Jeter la saumure.

% t. (175 ml) sel casher Préparer suffisamment de charbon de bois pour maintenir une température

6 a 8 batonnets de cannelle de 350°F (180°C) pendant2 4 3 h pour une dinde de 13 1b (5,8 kg), ou maintenir
cassés en morceaux cette m&me température pendant 5 heures pour une dinde de 20 Ib (9 kg) ou

15 & 20 clous de girofle entiers plus. Ajouter des morceaux de pacanier, de cerisier ou tout autre bois dur, sur

le charbon de bois.

Faire cuire la dinde, poitrine vers le haut, jusqu’a ce que la poitrine atteigne
une température d'au moins 165 °F (73°C) sur un thermomatre  lecture instan-
tanée. Sortir Ia dinde du fumoir et la laisser reposer pendant 30 minutes avant
de la découper. $%




8 2 10 portions e Préparation: 15 min » Marinade: 2 h ou jusqu’au lendemain ¢ Cuisson: 2 ha 2 h 30 177

DINDE DU SUD, FAGON BIG EASY

%s t. (150 ml) vinaigrette

15 t. (75 ml) xérés (sherry) sec

2 c. a thé (10 ml) assaisonnement
de poivre au citron

1 c. a thé (5 ml) poudre d’ail

1 c. a thé (5 ml) poudre d’oignon

1 c. a thé (5 ml) piment de Cayenne

1 dinde de 10 a 12 Ib (4,5 & 5,4 kg),
de préférence naturelle
(non injectée de beurre)

s .
Retirer les abats et le cou des cavités; rincer la dinde a ' . ‘

I’eau froide et bien l'assécher avec du papier essuie-tout.
Dans un bol moyen, mélanger la vinaigrette, le sherry et les T "
assaisonnements. Passer la marinade au tamis; injecter le

mélange dans la poitrine-et les cuisses de la dinde a I'aide d'un
injecteur de marinade. Placer la volaille dans un grand sac de
plastique, réfrigérer et laisser mariner pendant au moins 2 heures.

Tourner le sac en massant la dinde a I'occasion.
Egoutter la marinade de la dinde; jeter la marinade. Placer la dinde
dans le panier a frire du Big Easy, c6té poitrine vers le haut; insérer un thermo-
metre & viande dans la poitrine. Cuire la dinde pendant environ 10 minutes
par livre ou jusqu'a ce que le thermometre indique 165°F (73 °C). Sortir
délicatement la dinde du panier et la déposer sur un plateau. Laisser
reposer de 15 a 20 minutes avant de la découper.
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DINDE A I’ASIATIQUE, FACON BIG EASY

1 dinde de 102 121b (4,5 2
5,4 kg), de préférence
naturelle (non injectée
de beurre)

2 c. a soupe (30 ml) sel

1 c. a soupe (15 ml) poivre
noir fraichement moulu

3 c. a soupe (45 ml) poudre
de wasabi

SAUMURE

1 t. (250 ml) sauce soja
a faible teneur en sel

2z t. (150 ml) sucre

2> £. (150 ml) sel

8 & 10 portions ¢ Préparation: 15 min ~ Marinade: 1 h ou jusqu’au lendemain ¢ Cuisson: 2h a2 h 30

Retirer le cou et les abats des cavités de la dinde. Rincer la dinde a I'eau froide. Couper
Pextrémité des ailes et la petite queue puisqu'ils pourraient se coincer dans le panier.
Dans une marmite de 40 a 60 pintes (20 & 30 1), mélanger la sauce soja, le sucre et le sel.
Immerger la dinde dans 'eau froide. Ajouter suffisamment d’eau pour la recouvrir.
Mélanger pour répartir uniformément les assaisonnements. Couvrir et réfrigérer

pendant 8 & 24 heures.
Sortir la dinde de la saumure, bien rincer et éliminer tout le sucre et le sel. Tam-
ponner Pintérieur et 'extérieur avec du papier essuie-tout pour bien I’assécher. Jeter

le liquide de saumurage.

Mélanger le sel, le poivre noir et la poudre de wasabi. Enduire la dinde, aussi bien
Pextérieur que l'intérieur, du mélange d’épices. Placer la dinde dans le panier a frire,
c6té poitrine vers le haut; insérer un thermometre a viande dans la poitrine. Cuire la
dinde pendant environ 10 minutes par livre ou jusqu’a ce que le thermometre indique
165°F (73°C). Sortir délicatement la dinde du panier. Laisser la dinde refroidir de 15 a

20 minutes avant de la découper. #§




8 4 10 portions ¢ Préparation: 15 min ¢ Cuisson: 2h a 2 h 30

DINDE AU GINGEMBRE ET
AU ROMARIN, FAGON BIG EASY

1 dinde de 10 & 12 1b (4,5 a 5,4 kg), Retirer les abats et le cou; rincer la dinde a I'eau froide et bien I'assécher
de préférence naturelle avec du papier essuie-tout. Assécher aussi bien l'intérieur gue I'exterieur.
(non injectée de beurre) Remplir la cavité de la dinde de gingembre, de romarin et d’ail. Melanger
Y4 t. (60 ml) gingembre frais pelé I'ail haché, le sel et le poivre. Frotter ce mélange sur toute la surface exte-
et tranché rieure de la volaille. Ne pas brider ou ficeler les pattes ensemble. Couper
2 ¢. a soupe (30 ml) romarin I'extrémité des ailes et la petite queue puisqu'ils pourraient se coincer dazns
frais froissé le panier a frire. Couvrir et réfrigérer toute la nuit.
6 gousses d’ail pelées Placer la dinde dans le panier a frire, c6té poitrine vers le haut; insérer
% t. (60 ml) ail frais haché un thermometre & viande dans la poitrine. Cuire la dinde pendant environ
2 c. a soupe (30 ml) sel casher 10 minutes par livre ou jusqu'a ce que le thermometre indique 165 °F (73 C).
2 c. a thé (10 ml) poivre noir Sortir délicatement la dinde du panier. Laisser la dinde reposer de 15 a
fraichement moulu 20 minutes avant de la découper. &
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(a gauche) Espadon grillé avec salsa aux agrumes, page 200

Crevettes aux herbes et
au parmesan

Crevettes aux chipotles

Pétoncles géants grillés avec
sauce au citron et au fenouil
de CB

Crevettes grillées a I'ail et
au romarin de Bob et Lee

Crevettes thai

Fruits de mer mélangés
de Mick

Crevettes a l’ail et a la lime
avec creme a ’avocat

Queues de homard avec
sauce a la cassonade

Saumon a l'estragon

Saumon sauvage grillé de
CB avec salsa a ’ananas
grillé et a 'oignon doux

Burgers de saumon a
Pasiatique

Saumon grillé d’Afrique
du Nord
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204
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208
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181

Fruits
de mer

Morue et brochettes
d’igname et de plantain
grillés, sauce a la noix de
coco épicée

Tilapia grillé aux tomates
séchées

Espadon grillé avec salsa
aux agrumes

Flétan grillé, sauce au
piments verts

Brochettes de flétan a la thai

Saumon en croiite de sucre
carbonisé

Lanieres de saumon grillé
au citron et au gingembre

Saumon grillé de Zoé et
salsa d’ananas sur triangles
de ciabatta grillés

Saumon entier aux herbes
sur le gril

Réputé saumon fumé de CB



182 6 portions e Préparation: 30 min * Marinade: 30 min ¢ Grillage: 3 4 4 min

CREVETTES AUX HERBES ET AU PARMESAN

12 brochettes de bois Faire tremper les brochettes dans I'eau pendant au moins 30 minutes.
% t. (60 ml) parmesan fraichement rapé Mélanger le fromage rapé, 'huile d'olive, le vinaigre, le basilic et le
2 c. a soupe (30 ml) huile d’olive poivre. Enfiler deux crevettes par brochette en percant la téte et la
2 c. a soupe (30 ml) vinaigre de vin rouge queue de chacune. Déposer les brochettes sur un plateau de cuisson;
1% c. a thé (7 ml) basilic séché badigeonner chacune du mélange au parmesan; couvrir et réfrigérer
1 c. a thé (5 ml) poivre noir pendant 30 minutes. Réserver le reste du mélange.
grossiérement moulu Préchauffer le gril 4 une intensité moyenne-élevée.
24 crevettes géantes décortiquées, Déposer les brochettes directement sur la grille bien
queue intacte : huilée; cuire de 3 & 4 minutes. Retourner les brochettes
une fois; badigeonner du reste de mélange au parmesan
et poursuivre la cuisson de 3 a 4 minutes ou jusqu’a ce
que les crevettes deviennent roses et opaques. %
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PETONCLES GEANTS GRILLES AVEC
SAUCE AU CITRON ET AU FENOUIL DE CB

Les pétoncles peuvent étre saisis sur les grilles en fonte d’un gril au
charbon de bois ou au gaz. Si vous utilisez un gril a infrarouge Char-
Broil récent, choisissez le réglage de température moyenne-élevée. —CB

1 gros citron 2 la peau intacte

2 jaunes d’ceuf

2 c. a thé (10 ml) huile de canola
ou aérosol de cuisson

1 bulbe de fenouil (moyen & gros)
tranché dans le sens de la longueur
et coupé en laniéres de la taille
d’une bouchée

1 t. (250 ml) bouillon de poulet non salé

% c. a thé (0,5 ml) cannelle ou muscade

10 gros pétoncles frais ou décongelés

1% t. (375 ml) vermouth, champagne
ou vin blanc sec

% c. a soupe (7 ml) fécule de mais

2 c. a thé (10 ml) sel de mer ou
sel casher

2 c. a thé (10 ml) poivre noir
fraichement moulu

=

T







186 3 a4 portions * Préparation: 10 min « Marinade: jusqu’au lendemain ¢ Grillage: 10 & 15 min

CREVETTES GRILLEES A I’AIL ET
AU ROMARIN DE BOB ET LEE

11b (450 g) crevettes crues,
décortiquées, queue intacte

1 gousse d’ail finement émincée
ou hachée

1 c. a thé (5 ml) romarin séché
froissé ou 2 c. a thé (10 ml) de
romarin frais, finement haché

1 c. a thé (5 ml) basilic séché ou 2 c.
a thé (10 ml) de basilic frais haché

1 c. a thé (5 ml) poivre
fraichement moulu

s c. a thé (0,5 ml) sel de mer
ou sel casher

1a2c. athé (5 a 10 ml) huile
d’olive extravierge

Mariner toute la nuit en cas d’une préparation
sur la cuisiniére et 1 h pour la cuisson sur le gril.

Mélanger, dans un grand bol, les 5 premiers ingrédients; mariner au refee
gérateur pendant 1 heure ou toute la nuit. Préchauffer le barbecue a uns
intensité moyenne. Avant de faire griller les crevettes, ajouter le sel et 1 &
2 c. a thé (5 a 10 ml) d’huile d’olive extravierge au mélange a base de
crevettes; mélanger pour
bien enrober.

Déposer les crevettes
sur le gril et les faire cuire
pendant 3 minutes de
chaque coté. Servir.




@) Repas rapide ¢ 4 portions ¢ Préparation: 5 min ¢ Grillage: 5 min 187

CREVETTES THAI

15 a 20 crevettes crues,
décortiquées, queue intacte
1 c. a soupe (15 ml) épices cajun
1 t. (250 ml) vin blanc
1 c. a thé (5 ml) coriandre fraiche hachée
1 c. a thé (5 ml) sauce au piment piquante
3% c. & thé (2 ml) pate de piment
% c. a thé (2 ml) jus de lime
1 pincée flocons de piment

o))

Préchauffer le gril & une intensité
moyenne-élevée. Déposer les crevettes
dans un bol de format moyen. Saupoudrer
les crevettes d’épices cajun et remuer pour
les enrober. Déposer les 6 autres ingré-
dients dans une casserole moyenne.
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Faire griller les crevettes & feu moyen-
élevé en les retournant une fois, pendant

4 3 5 minutes ou jusqu'a ce
qu’elles soient roses. Mettre la
casserole contenant les ingré-
dients de la sauce sur le feu.
Déposer les crevettes dans la
sauce; faire bouillir pendant
environ 2 minutes. Servir. $§



FRUITS DE MER MELANGES DE MICK

%4 t. (60 ml) huile d’olive 3 24 4 andouilles ou autres saucisses
1 t. (250 ml) oignon grossiérement haché piquantes précuites
5 a 6 grosses gousses d'ail finement 1 boite (20 0z/600g) tomates en dés égouttées
tranchées 10 a 12 feuilles de basilic frais, ciselées
Sel et poivre au gofit
8 & 10 palourdes du Pacifique
20 moules fraiches
11b (16 a 20) grosses crevettes
% t. (60 ml) vin blanc, champagne ou
bouillon de poulet
1 Ib (450 g) linguinis cuits
1 biére pour boire pendant la préparation.
D’accord... 2.




4 portions ® Préparation: 30 min ¢ Grillage: 30 min au total 189

Préchauffer le gril a intensité moyenne. Faire chauffer
I'huile dans une poéle, sur la cuisiniére ou sur le braleur
latéral du gril. Ajouter l'oignon et 'ail; faire cuire en
remuant jusqu’a ce que le mélange embaume. (Si vous
avez des enfants, attendez-vous a ce qu’ils commencent
dés maintenant a vous demander: «Qu’est-ce qu’'on
mange ? »)

Faire griller les saucisses sur le gril; les retirer et les
couper en petites bouchées, Déposer la saucisse, I'oignon

et 'ail dans un bol moyen. Ajouter les tomates, le basilic,
le sel et le poivre; mélanger. Nettoyer les moules et les
palourdes sous le robinet d’eau froide. Décortiquer

les crevettes.

Préchauffer le gril a une intensité moyenne. Créer un
panier avec du papier aluminium épais et y déposer, au
centre, les moules, les palourdes et les crevettes. Verser
la sauce sur le dessus; ajouter le vin. Refermer le papier
aluminium en le scellant bien. Déposer la papillote direc-
tement sur la grille; cuire pendant 10 minutes. A T'aide
d'une pince, secouer légérement la papillote; laisser gril-
ler 5 minutes de plus. Lorsque les palourdes et les mou-
les sont ouvertes et les crevettes roses, transvider sur un
grand plateau. Servir avec les linguinis et
du pain crotté. $

(o)
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4 portions ¢ Préparation: 30 min  Grillage: 4 4 6 min 191

QUEUES DE HOMARD AVEC
SAUCE A LA CASSONADE

4 queues de homard Dans une petite casserole, mélanger la cassonade, le beurre et la chapelure.

3 c. a soupe (45 ml) cassonade Chauffer la casserole & feu moyen en remuant a 'occasion, jusqu'a ce que le

¥ t. (60 ml) beurre beurre soit fondu et le sucre dissout.

Y4 tasse (60 ml) chapelure Préchauffer le gril a intensité moyenne. Faire griller les queues de homard 6
pendant 4 a 6 minutes.

TREMPETTE Dans une autre casserole, mélanger les ingrédients de la trempette. Faire

% t. (60 ml) beurre fondre le beurre. Retirer le homard du gril et badigeonner de la sauce. Servir
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2 gousses d’ail écrasées avec la trempette.
1 c. a thé (5 ml) persil haché
Sel et poivre




192 4 portions e Préparation: 30 min e Grillage: 10 min

SAUMON A I’ESTRAGON

4 filets de saumon
(6 a 8 0z/180 a 240 g chacun)
Sel et poivre
1 oignon moyen, coupé en dés
2 c. a thé (10 ml) estragon séché
2 c. a soupe (30 ml) échalote hachée
* t. (125 ml) vin blanc
2 c. a soupe (30 ml) moutarde de Dijon
% t. (60 ml) bouillon de poulet
% t. (60 ml) creme légére

Préchauffer le gril a une intensité moyenne-
élevée. Saler et poivrer les filets de saumon;
laisser reposer de 5 & 10 minutes.

Déposer les autres ingrédients dans une
casserole moyenne et amener 2 faible ébullition.

Faire griller le saumon & feu moyen-élevé
jusqu’a ce que la chair soit opaque. Napper de
sauce et servir. %
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SAUMON SAUVAGE GRILLE DE CB AVEC SALSA
A ’ANANAS GRILLE ET A L’OIGNON DOUX

18 oz (540 g) saumon sauvage de I'Alaska frais Rincer et tamponner le saumon pour I'assécher. Couper
ou congelé les portions plus minces du filet et les faire griller sépa-

1 c. & soupe (15 ml) sel casher rément puisqu’elles cuiront plus rapidement. Couper le

1 c. a thé (5 ml) poivre noir fraichement moulu morceau principal en deux grosses ou en quatre plus

4 t. (125 ml) vermouth blanc sec petites portions.

3 c. a soupe (45 ml) huile de canola ou de Déposer le poisson dans un plat de verre et assai-
pépins de raisins sonner le poisson, au gofit, de sel casher et de poivre.

1 oignon sucré moyen, pelé et coupé en tranches Retourner le filet, coté chair au-dessous, et ajouter

de % po (6 mm) d'épaisseur % t. (125 ml) de vermouth blanc sec. Couvrir

1 ananas frais de format moyen, pelé, sans le cceur et réfrigérer jusqu'a environ 20 minutes
et coupé en deux, dans le sens de la longueur avant la cuisson.
1 botte de coriandre fraiche Préchauffer une grande marmite

sur un feu moyen-élevé. Ajouter
3 ¢. & soupe (45 ml) d’huile; incor- i
porer I'oignon en surveillant de
prés pour gu'il ne brille pas. " -
Réduire a feu doux et laisser
T'oignon suer, & découvert, pen-
dant 3 minutes. Augmenter la
température du feu 2 moyenne-
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4 portions ¢ Préparation: 30 min ¢ Grillage: 10 min

BURGERS DE SAUMON A L’ASIATIQUE

11b (450 g) filet de saumon, peau et aréte
enlevés, coupé en morceaux de 1 po (2,5 cm)

1 c. & soupe (15 ml) gingembre frais pelé
et haché fin

1 c. a soupe (15 ml) ail haché finement

2 oignons verts avec 2 po (5 cm) de portion
verte, finement tranchés

% c. a soupe (7 ml) coriandre fraiche hachée

1 c. a thé (5 ml) sel de mer ou sel casher

1 c. a soupe (15 ml) jus de citron frais

% c. a soupe (7 ml) sauce soja

% t. (125 ml) chapelure de biscuits

2 gros ceufs légérement battus

Dans le robot avec la lame de métal installée, mixer le saumon
jusqu’a ce qu'il soit grossiérement haché, en raclant les cotés du
bol & une ou deux reprises. (Attention! Il est facile de passer d'une
consistance grossierement hachée 4 une purée)

Transvider dans un bol moyen. Ajouter le gingembre, I'ail, les
oignons verts, la coriandre, le sel, le jus de citron et la sauce soja.
Mélanger avec une spatule de caoutchouc. Incorporer la chapelure,
puis les ceufs. Fagonner 4 galettes d'un pouce (2,5 cm) d’'épaisseur.
Réfrigérer pendant au moins 20 minutes avant de faire cuire, Les

galettes peuvent étre préparées a 'avance et réfrigérées pendant

un maximum de 8 heures.

Préchauffer le gril 4 intensité moyenne. Faire griller les galet-
tes de saumon sur le gril pendant 4 a 5 minutes. Retourner et cuire
de 4 & 5 minutes de plus. $










@ Repas rapide ¢ 2 portions * Préparation: 20 min ¢ Grillage: 10 min 199

_ TILAPIA GRILLE AUX
¥4 TOMATES SECHEES

43I 3d SLINJd

1 c. a thé (5 ml) jus de citron
Sel et poivre au gofit
1 c. a thé (5 ml) coriandre fraiche hachée
2 filets de tilapia de 8 a 10 oz
(240 a 400 g) chacun
2 tomates séchées au soleil en juliennes

Préchauffer le gril a une intensité moyenne a basse.
Mélanger le jus de citron, le sel, le poivre et la coriandre.
Verser sur le poisson, dans une assiette plate. Dans une
casserole moyenne, mélanger tout le reste des ingré-

) dients, sauf la creme et le poisson. Amener a ébullition
1 tomate moyenne en dés

% t. (125 ml) vin blanc
Y oignon rouge en dés

et ajouter la créme. Retirer du feu. Faire griller le tilapia
de 8 a 10 minutes en le retournant a l'occasion. Déposer

s : . z sur une assiette, napper de sauce et servir.
1 c. a thé (5 ml) persil frais haché PP *

Y t. (60 ml) creme légere



200 4 portions ¢ Préparation: 15 min ¢ Marinade: 2 h * Grillage: 10 4 15 min

ESPADON GRILLE AVEGC SALSA AUX AGRUMES

4 steaks d'espadon de Préparer la salsa d’agrumes - mélanger tous les ingrédients & I'exception de I'espadon,
50z (150 g) de 'huile de mais, du sel et du poivre, puis laisser mariner pendant quelques heures.
1 c. a soupe (15 ml) Saler et poivrer au gofit les steaks d’espadon. Badigeonner légérement de 1 c.
huile de mais assoupe (15 ml) d’huile de mais. Faire griller environ 5 minutes par cété ou jusqu’a
Sel et poivre au gofit ce que le poisson soit ferme et légérement opaque. (Vérifier & I'aide de la pointe
d'un couteau.)
A l'aide d'une cuillére, déposer la salsa sur les steaks d’espadon grillés. Décorer
de tiges de menthe. S’accompagne bien de riz au safran,
d’asperges fraiches et de mini-carottes. %




SALSA AUX AGRUMES

1 petit pamplemousse rose 1 c. a soupe (15 ml)
1. orange pelée coriandre hachée
1% lime pelée 1 c. a soupe (15 ml)
1 citron pelé menthe hachée
1 oignon rouge moyen 1 oz (30 ml) tequila
1 poivion rouge, 1 vert

et 1 jaune en dées

@)}

Défaire les fruits en quartiers et retirer les membranes
blanches; couper ensuite en bouchées. Couper 'oignon
en petits dés. Mélanger les fruits, 'oignon, les poivrons,
la coriandre, la menthe et la tequila. Laisser mariner
pendant 1 a 2 heures avant de servir.
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Repas rapide ¢ 4 portions ¢ Préparation: 10 min e Grillage: 10 a 20 min

FLETAN GRILLE, SAUCE AUX PIMENTS VERTS

[ Ure recette de Toni Bocci de Cordova, en Arkansas. ]

% t. (125 ml) yogourt nature ou
mayonnaise faible en gras

1 boite (4 0z/120 g) piments
verts doux en dés

1 c. @ soupe (15 ml) jus de lime

4 filets ou steaks de flétan de
4 2 6 oz (120 a 180 g) chacun,
frais ou congelés

1 feuille d’aluminium de
12 x 18 po (30 x 45 cm)

1 c. a soupe (15 ml) coriandre
ou ciboulette fraiche hachée

Préchauffer le gril a une intensité moyenne-élevée. Mélanger la mayonnaise,
les piments verts et le jus de lime; réserver.

Rincer le poisson a l'eau froide pour éliminer tout résidu de glace et le tam-
ponner a l'aide de papier essuie-tout pour l'assécher. Déposer le flétan sur la
feuille d’aluminium enduite d’huile, puis sur le gril. Cuire pendant 9 minutes si
le poisson était congelé; de 5 minutes s’il s’agit de poisson frais ou décongelé.

Retourner le flétan et étendre le mélange a la
mayonnaise du coté cuit de chaque portion. Sau-
poudrer de coriandre et cuire de 5 a 10 minutes
de plus, jusqu’a ce que le poisson soit
bien opaque. #




6 portions ¢ Préparation: 30 min ¢ Grillage: 10 min 203

BROCHETTES DE FLETAN A LA THAI

2 c. a soupe (30 ml) huile végétale

1 c. a soupe (15 ml) péte de cari thai verte

1 c. a soupe (15 ml) gingembre frais rapé

1 c. a soupe (15 ml) vinaigre de vin blanc

1 c. a thé (5 ml) sauce de poisson thai

1 c. a thé (5 ml) huile de sésame grillé

1% 1b (675 g) steaks ou filets de flétan
sans arétes et sans peau, coupés en
morceaux de 1% po (3,75 cm)

12 tiges de citronnelle fraiche, d’environ
14 po (6 mm) d’épaisseur et de 6 po (15 cm)
de longueur ou brochettes de bois
trempées pendant 30 minutes

Bien mélanger 'huile, la pate de cari, le gingembre, le vinaigre, la

sauce de poisson et 'huile de sésame. Badigeonner le mélange

sur le poisson; couvrir et réfrigérer pendant 30 minutes.
Préchauffer le gril a intensité moyenne-élevée. Enfiler 2 &

3 morceaux de flétan sur les brochettes. Disposer les brochettes

sur la grille bien huilée. Faire griller directement au-dessus de la

(o))

source de chaleur pendant 4 a 5 minutes par c6té, en retournant
une fois les brochettes pendant la cuisson. Cuire jusqu’a ce que
le poisson soit opaque de toutes parts.
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204 ) Repas rapide ¢ 4 portions ¢ Préparation: 10 min e Grillage: 10 min

SAUMON EN CROUTE DE SUCRE CARBONISE

4 3 6 filets de saumon sans peau Huiler une plaque a frire en fonte et la préchauffer sur le gril ou surle
(4 2 60z/120 a 180 g chacun) briileur latéral a une température moyenne-élevée. Mélanger tous les
2 c. a soupe (30 ml) huile de canola ingrédients de la marinade séche au sucre. Enduire généreusement de
Ya a % t. (60 a 75 ml) moutarde marinade un c6té de chaque filet.
piquante chinoise ou de Dijon, Déposer délicatement les filets de saumon sur la plaque,
au gofit cHté assaisonné vers le bas. Cuire pendant envi-
ron 2 minutes pour les saisir, puis les
MARINADE retourner. Réduire le feu a inten-
SECHE AU SUCRE sité moyenne et continuer
2 c. a soupe (30 ml) sucre la cuisson pendant 6 a
1 c. a soupe (15 ml) poudre de chili 8 minutes. Cuire jusqu'a
1 c. a thé (5 ml) poivre noir ce que le poisson soit
¥ c. a thé (2 ml) cumin moulu opaque de toutes parts.
% c. a thé (2 ml) paprika Servir avec de la
% c. a soupe (7 ml) sel moutarde, au gotlt.
% c. a thé (1 ml) moutarde séche
Trait cannelle moulue
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6 portions ¢ Préparation: 20 min e Grillage: 5 a 8 min

SAUMON GRILLE DE ZOE ET SALSA D’ANANAS
SUR TRIANGLES DE CIABATTA GRILLES

6 filets de saumon
(6 2 8 02/180 & 240 g chacun)
3 gros citrons
2 grosses limes
8 oz (240 g) créme sure
Aérosol de cuisson antiadhésif
6 carrés de papier aluminium
épais de 12 po (30 cm)
1 c. a soupe (15 ml) coriandre
fraiche hachée
1 gros pain ciabatta

Rincer le saumon a 'eau froide, tamponner pour I'assécher. Retirer tout frag-
ment d’aréte.

Trancher un citron et une lime en six tranches chacun. Ajouter le zeste et
le jus d'une lime a la créme sure; réserver.

Vaporiser la peau de chaque filet d’aérosol de cuisson et déposer un filet sur
chaque carré d’aluminium. Saler et poivrer, puis garnir de coriandre fraiche et
d’'une tranche de citron et de lime. Presser le jus de citron sur le poisson;
refermer la feuille d'aluminium.

Préchauffer le gril 4 intensité moyenne. Faire griller les papillotes sur le gril
pendant 5 2 8 minutes. Pendant gue le saumon cuit, couper le ciabatta en trois
triangles, puis en deux pour obtenir 6 portions. Faire rotir sur le gril.

Déposer la salsa sur les triangles de ciabatta. Napper d’huile d’olive;

y déposer le saumon cuit et ajouter une cuilléere de créme sure. 3§

"' ,‘l~' = » X
. AT Sl 3
Cette recette est pensée en portions individuelles;
toutefois, il est possible de la modifier en préparant un
demi-poisson entier et en 'enveloppant ldachement de
papier aluminium. Vous pouvez aussi l'utiliser comme
recette de base et 'adapter a vos goiits personnels. —CB




SALSA A 'ANANAS

3 tomates moyennes en dés 1 botte de
1 gros oignon finement haché coriandre fraiche
%4 ananas frais coupé Huile d’olive

en morceaux Flocons de piment
1 gousse d’ail finement hachée Sel et poivre

(o))

Mélanger les tomates, 1'oignon, les morceaux d’ananas,
I’ail et la coriandre dans un bol moyen. Saler, poivrer,
badigeonner d’huile et de flocons de piment, au goit.

d3IN 3d S.LINYd
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8 portions ¢ Préparation: 20 min e Grillage: 45 a 60 min

Rincer le saumon a l'eau froide pour éliminer tout
résidu de glace et le tamponner a 1'aide de papier
essuie-tout pour l'assécher. Etendre une double
épaisseur de pellicule aluminium sur un grand
plateau. Vaporiser la surface d’aéerosol de cuisson.
Disposer la moitié des oignons ou des poi-
reaux, en longueur, au centre de la feuille. Déposer
le saumon sur les oignons; presser le citron ou la
lime sur les deux co6tés du poisson. Saupoudrer
I’assaisonnement séché des deux cotés du poisson.
Ajouter des herbes par-dessus, par-dessous et si le

poisson n’est pas congelé, dans la cavité ventrale.

Etendre une double épaisseur de papier d'alu-
minium. Vaporiser la surface d’huile, puis placer
le coté huilé sur le saumon. Rouler, pincer et
sceller tous les cotés pour former une papillote.
Faire cuire le saumon sur le gril a température
moyenne-élevée, a 5 a 6 po (12 a 15 cm) de la
source de chaleur pendant 50 a 60 minutes s’il
est congelé; 45 a 55 minutes s’il est frais ou décon-
gelé, en retournant la papillote toutes les 15 minu-
tes. Cuire jusqu’a ce que le poisson soit opaque de

toutes parts: $

()
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REPUTE SAUMON FUME DE CB

1 demi-saumon en filet (1 po [2,5 cm] dans % t. (125 ml) sel pour marinades
la partie la plus épaisse et de 12 po [30 cm] 1 sachet (3 0z/90 g) assaisonnement

de longueur) de 3 a 5 Ib (1,35 & 2,25 kg) de type «crab boil »
2 t. (500 ml) cassonade

1 c. a soupe (15 ml) mélasse
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227
228
230

231

232
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213

Légumes,
accompa-
gnements

et salades

Mais grillé parfait d’oncle Jim
Super salade asiatique

Salade de pommes de terre
mexicaine

Mais grillé avec pesto de
tomates séchées

Salade de tomate, concombre
et ail de Mary

Endives grillées au bleu

Salade de tomates et
pain grille

Salade de pain de mais étagée
Polenta grillée

Casserole a l'orge de Becky
Salade de haricots noirs et
de mais grillé

Haricots BBQ facon Oklahoma
Haricots Ranch de George JV

Patates douces au miel et au
beurre de CB

Patates douces au gouda
fumé avec pacanes pralinées
émiettées

Frites grillées épicées

Purée de pommes de terre a
Pail grillé
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241
242
243
244
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246

247
248
250
251
252

(@ gauche) Haricots BBQ facon Oklahoma, page 227

Pommes de terre farcies
doublement grillées

Pommes de terre rouges gril-
lées et haricots verts avec pesto

Pommes de terre farcies aux
champignons

Chou-fleur grillé aux épices
indiennes

Oignons verts au bourbon et
au beurre

Haricots verts grillés avec
noix de Grenoble

Portobellos grillés a Pail
Artichauts grillés de CB
Légumes a la chinoise

Relish aux tomates maison
de Marian

Carottes piquantes

Oignons vidalia farcis aux
épinards

Courgettes grillées au parmesan
Rondelles d’oignon fabuleuses
Tomates farcies sur le gril
Ratatouille grillée

Roulés d’aubergine




() Plat vite prét « 4 portions » Préparation: 20 min e Grillage: 20 mi:

MAIS GRILLE PARFAIT D’ONCLE JIM

4 épis de mais avec les feuilles Tirer les feuilles du mais, sans les détacher. Retirer et jeter la barbe du mais;
Huile d'olive pour badigeonner faire tremper les épis dans une marmite d’eau froide pendant 15 minutes. Pre-
Ail ou oignon haché et caramélisé  chauffer le gril & intensité moyenne. Sortir les épis de I'eau et badigeonner les
Herbes fraiches grains d'huile d’olive. Etendre I'ail ou 'oignon carameélisé, les herbes fraiches, la

Muscade muscade, le sel de mer et le poivre noir sur les mais. Attacher les feuilles a I'en-

Sel de mer vers a l'aide de ficelle. Placer les épis préparés au-dessus d'une chaleur directe,

Poivre noir les retournant aux quelques minutes pour créer des marques de grillage. Ter-
miner la cuisson grace a la chaleur indirecte, sur la grille supérieure, couvercle
fermé. Laisser le mais rotir pendant 15 minutes de plus. %




8 portions ¢ Marinade: 30 min ¢ Préparation: 15 min

SUPER SALADE ASIATIQUE

6 c. a soupe (90 ml) vinaigre de riz 2 t. (500 ml) chou rouge

6 c. a soupe (90 ml) huile végétale finement tranché

5 c. a soupe (75 ml) beurre 2 gros poivrons rouges, jaunes
d’arachides crémeux ou verts coupés en juliennes

3 c. a soupe (45 ml) sauce soja 2 carottes moyennes, pelées et

3 c. a soupe (45 ml) cassonade tassée coupées en juliennes

2 c. a soupe (30 ml) gingembre 8 gros oignons verts coupés

frais pelé et haché fin en juliennes
1% c. a soupe (22 ml) ail haché 1% t. (125 ml) coriandre
5 t. (1,25 1) chou vert finement tranché fraiche hachée

Cette inspirante et trés colorée salade asiatique est idéale
avec les cotes grillées, le poulet ou les cételettes de porc.

Dans un petit bol, fouetter les sept
premiers ingrédients. Couvrir et lais-
ser refroidir. (La vinaigrette peut étre
préparée jusqu'a 1 journée a l'avance.)
Laisser reposer a la température am-
biante pendant 30 minutes avant de
continuer.

Mélanger les autres ingrédients
dans un grand bol. Ajouter la vinai-
grette; touiller pour bien enrober.
Saler, poivrer et servir. %

N
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SALADE DE POMMES
DE TERRE MEXICAINE




4 3 6 portions © Préparation: 30 min ¢ Marinade: 4 4 6 h ¢ Cuisson: 10 min. ® Repos: 30 min 217

3 piments verts moyens frais
2 Ib pommes de terre rouges pelées
et coupées en quartiers
6 tomatilles moyennes pelées et
coupées morceaux de % po (1,25 cm)
1% t. (315 ml) oignons verts hachés
14 t. (60 ml) coriandre fraiche hachée
1 t. (250 ml) créme sure
3 c. a soupe (45 ml) jus de lime fraiche
2 c. a thé (10 ml) cumin moulu
Sel et poivre fraichement moulu au gofit

Se marie parfaitement avec le steak de flanc
grillé ou avec le poulet facon Sud-Quest.

Préchauffer le gril a intensité élevée. Faire griller les piments jusqu'a
ce qu'ils soient uniformément carbonisés de tous les cotés. Déposer
les piments dans un sac de papier et les laisser reposer pendant

10 minutes. Les peler, les épépiner et les hacher; transférer dans

un grand bol.

Faire cuire les pommes de terre a la vapeur jusqu'a ce qu’elles
soient tendres.

Laisser refroidir et mélanger avec les piments. Incorporer les
tomatilles, les oignons verts et la coriandre.

Fouetter, dans un petit bol, la créme sure, le jus de lime et le
cumin. Verser le mélange sur les pommes de terre et les piments;
touiller délicatement pour enrober les pormmes de terre. Saler et
poivrer. Couvrir et réfrigérer pendant 4 a 6 heures, le temps que
les saveurs se marient. Laisser la salade reposer a la température
ambiante pendant 30 minutes avant de servir. ¥
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218 4 portions ¢ Préparation: 45 & 60 min ¢ Grillage: 8 & 10 min

MAIS GRILLE AVEC PESTO
DE TOMATES SECHEES

4 épis de mais avec les feuilles

3% t. (125 ml) tomates séchées

2 c. & soupe (30 ml) noix de pin entiéres
% t, (60 ml) huile d’olive

1 c. & thé (5 ml) ail haché

Sel et poivre au goiit

Faire tremper les épis dans I'eau de 45 minutes a 1 heure. Déposer le reste
des ingrédients dans le mélangeur; mixer jusqu'a 'obtention d'une con-
sistance lisse.

Préchauffer le gril 4 intensité moyenne. Sortir les épis de I'eau. Tirer les
feuilles vers I'arriére sans les détacher et les fixer ensemble. Faire griller les
mais de 8 & 10 minutes en les retournant souvent. Retirer du gril et tartiner
de pesto de tomates séchées. Servir immédiatement. ¥
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- Plat vite prét ¢ 4 portions ¢ Préparation: 10 min ¢ Marinade: 15 min

SALADE DE TOMATE,
CONCOMBRE ET AIL DE MARY

1 grosse gousse d’ail hachée

1 c. a thé (5 ml) sel casher

1 t. (250 ml) huile végétale

2 c. a soupe (30 ml) vinaigre
de vin rouge

Jus de % citron

1 grosse tomate mire épépinée
et coupée en bouchées

1 long concombre anglais,
finement tranché

1 laitue iceberg déchiquetée

Grand bol a salade

Cette salade est un accompagnement parfait
pour les cotelettes de porc ou les steaks grillés.

Déposer I'ail haché dans un bol a salade. Verser le sel sur l'ail. A I'aide

d'une fourchette, écraser le sel et I'ail contre le rebord d'un bol jusqu’a ce
qu'une pate se forme. Incorporer l'huile, le vinaigre et le jus de citron, puis
fouetter & la fourchette jusqu’a ce que les ingrédients soient bien
mélangés. Ajouter les tomates hachées et les

laisser mariner pendant plusieurs minutes.

Ajouter le concombre et le laisser mari-

ner pendant plusieurs minutes supplé-

mentaires. (Pour permettre aux

légumes d'absorber la saveur de la

vinaigrette.) Ajouter la laitue tout

juste avant de servir. Mélanger

bien et servir immédiatement. %




@) Plat vite prét « 6 portions » Préparation: 10 min e Grillage: 1 & 2 min ¢ Rétissage: 2 min 221

ENDIVES GRILLEES AU BLEU

6 endives Allumer le gril a une intensité =

4% c. a soupe (67 ml) moyenne-élevée et préchauffer la
huile d’olive rotissoire. Couper les endives en

Sel et poivre au goiit deux, dans le sens de la longueur,

6 oz (180 g) fromage et les placer en une seule couche sur ;
bleu émietté une plaque de cuisson. Les badigeon- :'

2 c. 4 soupe (30 ml) vinaigre ner de % t. (60 ml) d’huile; saler et L )
balsamique poivrer. Faire griller jusqu'a ce qu'elles

2 c. a soupe (30 ml) persil soient tendres mais croustillantes, soit

frais haché

environ 1 minute par coté. Remettre
les endives sur la plaque de cuisson.
Parsemer de fromage. Faire rotir jus-
qu'a ce que le fromage fonde et bouil-
lonne, soit environ 2 minutes. Transfé-
rer le mélange endives et fromage sur :
un plateau. Napper de % c. a soupe 0
(7 ml) d’huile et de vinaigre balsami-
que. Garnir de persil. Servir
immédiatement. %




4 portions e Préparation: 15 min e Marinade: 30 min ¢ Grillage: 6 a 8 min

SALADE DE TOMATES ET PAIN GRILLE

Y% t. (60 ml) beurre fondu
1 c. & soupe (15 ml) ail haché
%% miche de pain frangais vieille d’un jour,
coupée en tranches de 1 po (2,5 cm)
5 tomates épépinées et coupées en morceaux
¥ oignon rouge finement coupé
Y% t. (60 ml) huile d’olive extravierge
¥4 t. (60 ml) vinaigre balsamique
1 c. a soupe (15 ml) persil italien grossierement haché
1 c. a soupe (15 ml) basilic frais grossiérement haché

Sel et poivre au goft

Préchauffer le gril a une intensité moyenne-élevée. Faire
fondre le beurre dans une petite casserole; ajouter I'ail
haché. Badigeonner le pain de beurre a l'ail, des deux
cOtés. Faire griller le pain a feu moyen-élevé jusqu’a ce
qu'il soit légérement grillé, de 3 a 4 minutes par cété.
Couper les tranches de pain grillé en quartiers et les
déposer dans un grand bol a salade. Ajouter la tomate et
I'oignon rouge hachés. Napper d’huile d’olive et de vinai-
gre balsamique. Saler et poivrer, puis ajouter le persil et
le basilic. Bien touiller. Laisser la salade reposer pendant
environ 30 minutes, le temps que le pain absorbe le
liquide. Servir a la température ambiante, ¥
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4 3 6 portions e Préparation: 30 min ¢ Marinade: 2 h e Cuisson: 20 min = Refroidissement: 2 h

SALADE DE PAIN DE MAIS ETAGEE

PAIN DE MAIS

1 c. a soupe (15 ml) huile végétale Mélanger les ingrédients de la vinaigrette, la créme sure et la mayenname
3 t. (750 ml) babeurre réserver. Placer la moitié du pain de mais émietté au fond d'un grand bol
2 ceufs de service. Garnir de la boite de haricots Pinto. Ajouter ensuite la moitié du
2 t. (500 ml) semoule de mais fromage, des tomates, des poivrons, des cignons verts, des piments rouges,

1 c. a thé (5 ml) bicarbonate de sodium du bacon, du mafs et de la vinaigrette. Répéter ce processus en terminant
1 c. a thé (5 ml) poudre a pate par la vinaigrette. Couvrir et refroidir pendant au moins 2 heures avant

1 c. a thé (5 ml) sel de servir. ®
e - - ‘
o -
E _— !;.. !
- :

Préchauffer le four a 450°F (230°C). Enduire le fond
et les c6tés d’une poéle en fonte de 10 po (25 cm)

14 t. (125 ml) jalapenio hachés
: — : i,
d’huile végétale et la faire chauffer au four. Dans un

bol moyen, mettre le babeurre et les ceufs; mélanger.

Ajouter la semoule de mais, le bicarbonate de soude,
la poudre a pite, le sel et les jalapefio; continuer de

mélanger vigoureusement. Verser la pate dans la
poéle chaude. Faire cuire pendant 20 minutes ou
jusqu’a ce que le pain soit légérement doré.

VINAIGRETTE
1 sachet vinaigrette de style ranch
8 oz (240 g) créme slre
1 t. (250 ml) mayonnaise
1 pain de mais (la recette) émietté
2 boites (16 0z/480 g) haricots Pinto,
rincés et égouttés
3 t. (750 ml) cheddar rapé
3 grosses tomates coupées en petits morceaux
% t. (125 ml) poivron vert haché
4 t. (125 ml) oignons verts finement coupés
% t. (125 ml) piments rouges hachés
1% t. (375 ml) morceaux de bacon
1 boite (15 0z/450 g) mais égoutté




6 portions ¢ Préparation: 1 h ¢ Refroidissement: 1 h ou jusqu’au lendemain » Grillage: 10 min

POLENTA GRILLEE

3 t. (750 ml) eau [ Succulente avec des poitrines de poulet, des steaks et des cotelettes grillées. ]
1 c. a thé (5 ml) sel
2 c. a soupe (30 ml) beurre non salé Mélanger I'eau, le sel et le beurre dans une casserole et amener a ébullition.
% t. (175 ml) polenta ou semoule Ajouter progressivement la polenta en fouettant sans arrét pour éviter les
de mafis a gros grains grumeaux. Réduire la chaleur et poursuivre la cuisson, en remuant sans
% t. (175 ml) parmesan arrét, jusqu’a ce que le mélange soit trés épais, de 10 & 15 minutes. Retirer la
fraichement rapé casserole du feu, puis incorporer le parmesan rapé et le piment de Cayenne.
% c. a thé (1 ml) piment de Cayenne Recouvrir une assiette a tarte de 9 po (22 cm) de pellicule plastique suf-
Huile d’olive fisamment grande pour étre repliée sur les rebords. Etendre uniformément
la polenta sur la pellicule et lisser la surface. Bien recouvrir de pellicule plas-
tique et refroidir jusqu'a ce que la polenta soit ferme, soit environ 1 h.
Préchauffer le gril 4 intensité moyenne. Renverser
'assiette pour démouler la polenta. Retirer la pellicule
plastique. Couper en 6 pointes. Badigeonner chaque
pointe d'un peu d'huile. Disposer sur une
grille de cuisson. Faire griller, en
retournant 2 a 3 fois, jusqu'a
ce que la polenta soit dorée,
environ 2 minutes. %




6 a 8 portions * Préparation: 10 min * Cuisson: 1 h

CASSEROLE A I’ORGE DE BECKY

14 t. (125 ml) marsala

2 t. (500 ml) bouillon de poulet

1 t. (250 ml) orge perlé

1 c. a soupe (15 ml) beurre

~ 1 oignon moyen émincé

- 1 boite (4 0z/120 g) champignons
entiers égouttés

% c. & thé (1 ml) romarin séché

1 c. & thé (0,5 ml) poivre noir
fraichement moulu

1 c. a soupe (15 ml) persil
frais haché

Rebecca Anderson, une lectrice de Sizzle on the Grill de la ville
de Melissa, au Texas, prépare cette recette simple pendant la
période des Fétes. A mon avis, c’est 'accompagnement parfait
de la dinde de I'Action de grdces cuite au Big Easy. —CB

Préchauffer le four a 350°F (180°C). Dans un plat a soufflé de 11 allant au micro-
ondes et au four conventionnel, mélanger le vin et le bouillon. Faire chauffer au
micro-ondes, & puissance élevée, pendant 4 a 5 minutes ou jusqu'a ce que le
mélange bouillonne. Incorporer 'orge, le beurre, I'oignon, les champignons, le
romarin et le poivre. Couvrir le plat hermétiguement et cuire au four pendant
environ 1 heure ou jusgu’a ce que le liquide soit absorbé et 'orge tendre.
Gonfler I'orge a la fourchette et décorer de persil haché. Servir chaud. %



226 Plat vite prét e 4 portions e Préparation: 15 min

- SALADE DE HARICOTS NOIRS ET DE MAIS GRILLE

2 épis de mais grillés A l'aide d'un couteau coupant, couper les grains de chaque épi. Dans
) 1 t. (250 ml) haricots noirs cuits, un grand bol, mélanger les haricots noirs, le mais et le poivron. Dans
= rincés et égouttés un petit bol, fouetter I'ail, le jus de citron, les herbes, le sel et le poivre.
= 1 petit poivron rouge, pelé, épépiné et Ajouter I'huile d’olive; bien mélanger. Verser la vinaigrette sur la
= coupé en petits morceaux salade; bien touiller. Servir froide ou a la température ambiante. %

= 3 c. a soupe (45 ml) jus de citron frais

1 gousse d’ail finement hachée

2 c. a soupe (30 ml) coriandre fraiche hachée
2 c. a thé (10 ml) estragon frais haché

Sel et poivre fraichement moulu au goiit

3 c. a soupe (45 ml) huile d’olive
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16 4 20 portions ¢ Préparation: 30 min * Trempage: jusqu’au lendemain * Mijotage: 45 min ¢ Grillage: 14 2 min. * Repos: 1h 227 =

HARICOTS BBQ FAGCON OKLAHOMA

2 1b (900 g) haricots Pinto secs Faire tremper les haricots toute la nuit dans 1 litre d'eau.
1 c. a soupe (15 ml) sel Jeter I'eau et bien rincer les haricots. Transvider dans une
1 oignon entier, pelé et coupé en deux (transpercé grande marmite et remplir d’eau jusqu'a ce que I'eau recou-
de 2 cure-dents pour qu’il ne se défasse pas) vre les haricots, plus 1 po (2,5 cm). Ajouter le sel, 'oignon ¥
2 grosses gousses d’ail avec un cure-dents de entier, les gousses d'ail et le porc salé. Couvrir et laisser mijo- __,;-." '}
bois inséré dans chacune ter a feu moyen jusqu’a ce que les haricots soient tendres, M= )_."':'
% 1b (110 g) porc salé ou poitrine fumée mais pas pateux. Retirer du feu. Jeter 'oignon entier et les v 4
15 tasse (75 ml) shortening gousses d'ail. Retirer le porc salé et le jeter; ou le couper en I""-.
2 t. (500 ml) oignons trés finement hachés morceaux de la taille des haricots et 'incorporer.
14 c. a thé (2 ml) farine tout usage Dans une casserole, faire chauffer le shortening et I'oi-
2 t. (500 ml) jus de tomates (ou % t. gnon haché a feu élevé. Faire revenir 'oignon jusqu’a ce qu'il
[175 ml] sauce tomate ou % L. soit translucide. Ajouter la farine et remuer jusqu'a l'obten-
[75 ml] pate de tomate diluée tion d'un mélange doré. Retirer du feu, puis ajouter le jus de
pour donner 2 tasses [500 ml]) tomate, le sel et le poivre. Mélanger jusqu'a ce que les gru-
Sel et poivre au goiit meaux soient éliminés. Verser une portion des haricots dans
4 t. (60 ml) cassonade foncee tassée la sauce; puis remettre la sauce dans la marmite. Incorporer la
' %4 t. (60 ml) mélasse cassonade et la mélasse. Ajouter la sauce au piment piguante.
Sauce piquante au gofit Amener le mélange a ébullition ; remuer, puis retirer du feu.

Laisser les haricots reposer pendant au moins 1 heure
avant de servir. ¥




228 10 a 12 portions * Préparation: 20 min ¢ Cuisson: 30 min

HARICOTS RANCH DE GEORGE JV

1 1b (450 g) beeuf haché

1 sachet de soupe a l'oignon

% t. (125 ml) eau

1 t. (250 ml) ketchup

2 c. a soupe (30 ml) moutarde préparée

2 c. a soupe (30 ml) vinaigre

1 boite (11 0z/330 g) porc et haricots

1 boite (28 0z/840 g) haricots en sauce

1 petite boite haricots de Lima (facultatif)

Préchauffer le four a 400 °F (200°C). Faire brunir

le beeuf dans une grande poéle. Incorporer le reste
des ingrédients et verser le mélange dans un plat
a soufflé de 1 1. Faire cuire pendant 30 minutes. ¥






6 a 8 portions ¢ Préparation: 10 min Grillage: 25 min

PATATES DOUCES AU MIEL ET AU BEURRE DE CB

6 patates douces moyennes y ¥ -
% t. (60 ml) miel
% t. (60 ml) beurre non salé

Préchauffer le gril a intensité moyenne. Couper les patates
douces en tranches de % po (1,25 cm) et les placer sur le
gril. Incorporer le miel au beurre amolli. Une fois que les
tranches de patates ont grillé de 8 a 10 minutes, les tar-
tiner du mélange miel et beurre, puis les retourner, Faire
griller 8 minutes de plus, puis les retourner et les tartiner
de beurre au miel. Faire griller jusqu’a ce que le beurre au

miel bouillonne et que les tranches de patates douces
soient tendres. Servir chaudes ou froides. %




8 portions ¢ Préparation: 10 min ¢ Cuisson: 1 h

PATATES DOUCES AU GOUDA FUME
AVEC PACANES PRALINEES EMIETTEES

% t. (60 ml) beurre, divisé Cette savoureuse recette sucrée a été proposée par Judy Armstrong de
2% 1b (1,12 kg) patates douces pelées Prairieville, en Louisiane. Elle contient une courte liste d’ingrédients que
et coupées en cubes de 3% po (2 cm) ’on retrouve pendant la période des Fétes, se prépare rapidement et
3 c. a thé (2 ml) sel utilise auantageusement les saveurs de la dinde frite, grillée ou fumée.

1 c. a thé (5 ml) assaisonnement créole
8 oz (240 g) gouda fumé rapé
- 1% t. (375 ml) jus de canneberge Préchauffer le four & 375°F (190°C). Etendre 1 c. & soupe (15 ml) de beurre
% t. (125 ml) cassonade foncée sur le fond et les cotés d'un plat de cuisson de 9 x 12 po (23 x 30 cm).
3 c. & soupe (45 ml) farine Déposer les cubes de patates douces dans le plat de cuisson et les

3

15 t. (125 ml) pacanes hachées meélanger avec le sel, I'assaisonnement créole et le gouda fumé. Ajouter
Yz c. & thé (0,5 ml) muscade le jus de canneberge. Couvrir le plat et cuire pendant 30 minutes.

Pendant ce temps, faire chauffer le beurre, a feu
doux, dans une casserole. Incorporer la cassonade, la
farine, les pacanes et la muscade. Bien mélanger et
laisser reposer jusqu’a ce que les pommes de terre
et le fromage soient cuits.

Sortir la casserole du four et y ajouter le mélange
aux pacanes. Poursuivre la cuisson & découvert
pendant 30 minutes de plus. ¥
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4 a 6 portions e Préparation: 15 min e Grillage: 30 a 35

FRITES GRILLEES EPICEES

== 1 c. a soupe (15 ml) paprika Préchauffer le gril 2 une intensité moyenne a basse. Mélanger les 5 premiers
1 c. a thé (5 ml) poivre noir ingrédients dans un bol. Couper les pommes de terre dans le sens de la longueur,
=5 fraichement moulu puis les trancher en deux en longs quartiers d’environ % po (1,25 cm) au centre. Les
= 1 c. a thé (5 ml) sel casher placer dans un grand sac de plastique et y verser I'huile. Secouer pour bien enrober,

% c. a thé (2 ml) poudre de chili  puis saupoudrer généreusement du mélange d’épices. Secouer jusqu’a ce qu’elles

= Pincée de poivre de Cayenne soient bien enrobées. Placer les pommes de terre directement sur la grille, et faire

: (facultatif) griller de 30 & 35 minutes, en les retournant toutes les 5 & 7 minutes. Les tampon-
4 grosses pommes de terre ner légérement d'un peu d’huile, au besoin. Les pommes de terre sont prétes

(Russet) lavées et non pelées lorsqu’elles sont croustillantes et dorées a 'extérieur, mais tendres a l'intérieur. ®

Huile d’olive




4 portions e Préparation: 10 min e Cuisson: 20 a 30 min

PUREE DE POMMES DE TERRE A I’AIL GRILLE

4 pommes de terre Russet Peler les pommes de terre et les couper en quartiers. Faire bouillir les pommes de

1 t. (250 ml) lait terre dans de l'eau salée pendant 20 a 30 minutes, ou jusqu'a ce gu’elles soient

¥ tasse (125 ml) babeurre tendres. Pendant ce temps, dans une marmite, faire chauffer le lait, le babeurre

14 t. (60 ml) beurre non salé et le beurre. Lorsque les pommes de terre sont cuites, les égoutter et les remettre

2 gousses d’ail roties dans la méme marmite. Retirer la peau des gousses d’ail; ajouter le lait et le beurre,
{(voir page 289) un peu a la fois, aux pommes de terre; les réduire en purée. Saler et poivrer au gofit. .1

14 t. (60 ml) huile d’clive Servir la purée chaude. ¥ o
extravierge

1 c. a soupe (15 ml) thym séché
Sel et poivre au gotlt




6 portions ¢ Préparation: 30 min e Grillage: 45 3 60 min -

POMMES DE TERRE FARCIES DOUBLEMENT GRILLEES

6 grosses pommes de terre pour le four Servir ces réconfortantes pommes de terre comme plat principal,
Garniture (voir la page suivante.) accompagnées d’une salade, ou tout simplement en accompaghement.

Préchauffer le gril a intensité élevée. Nettoyer
les pommes de terre; les piquer a I'aide d'une
fourchette et les emballer dans du papier
aluminium. Faire griller pendant 45 minutes
ou jusqu’elles soient cuites. Laisser 1égére-
ment refroidir.

Déballer les pommes de terre. Couper en
deux, dans le sens de la longueur. A I'aide d'une
cuillére, retirer la chair des pommes de terre en
laissant environ % po (6 mm) d’épaisseur et en
gardant la peau intacte. Ajouter la chair de
pomme de terre a la garniture. Déposer la
garniture dans les pelures de pornmes de terre.
Saupoudrer du reste du fromage et du poivron
en dés. Remettre sur le gril et cuire a feu moyen
jusqu’a ce que le fromage soit fondu.

Remarque: Les pommes de terre peuvent
étre préparées a 'avance et remises sur le gril
ou au four avant de servir. %

4




GARNITURE

1 contenant (16 0z/480 g) créme sure

1% t. (375 ml) cheddar rapé et divisé

1 batonnet de beurre amolli

2 ¢ & thé (10 ml) sel

Poivre au goiit

1 1b (450 g) soc de porc barbecue
finement hache

1 gros poivron rouge, 1 vert et
1 jaune en petits dés

Placer les pommes de terre chaudes
dans un grand bol a mélanger. Ajouter
la créeme sure, % t. (175 ml) de fro-
mage et le beurre ; bien mélanger.
Incorporer le sel, le poivre, les poi-
vrons et le porc finement haché.

N
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236

4 portions » Préparation: 30 min e Grillage: 45 min au total

POMMES DE TERRE ROUGES GRILLEES
ET HARICOTS VERTS AVEC PESTO

2 t. (500 ml) eau
1 1b (450 g) haricots verts frais,
rincés et parés
12 pommes de terre rouges
(environ 1% Ib/675 g)
Huile végétale a vaporiser
2% t. (325 ml) feuilles de basilic
%4 t. (60 ml) persil italien haché
2 c. a soupe (30 ml) huile d’olive
Y3 t. (75 ml) bouillon de légumes
2 grosses gousses d'ail pelées
et coupées en deux
14 t. (60 ml) noix de pin
4 t. (60 ml) parmesan rapé

Faire cuire les haricots au micro-ondes ou a la vapeur sur la cuisiniére jusqu'a ce
qu'ils soient presque tendres, soit environ 8 minutes. Les transférer dans un bol
d’eau glacée pour stopper la cuisson. Egoutter les haricots et les couper en deux.

Préchauffer le gril. Enfiler 3 pommes de terre sur chacune des 4 brochet-
tes. Vaporiser les pommes de terre et la grille d’huile. Déposer les brochettes
sur la grille. Retourner au besoin et faire griller de 20 a 30 minutes ou jusqu’a
ce que les pommes de terre soient tendres. Retirer les pommes de terre du
gril; réserver. Lorsqu’elles sont assez refroidies pour étre manipulées, retirer
les pommes de terre des brochettes et les couper en deux. Reserver.

Pour faire le pesto, déposer, dans un robot culinaire ou un mélangeur,
le basilic, le persil, I'huile d'clive, le bouillon, le parmesan, 1'ail et les noix de
pin. Mélanger jusqu’a 'obtention de la consistance d'une sauce. Transvider
dans un bol.

Pendant que le gril est toujours chaud, placer un

panier a griller sur la grille; le huiler légerement et y
déposer les pommes de terre et
‘| les haricots. Faire chauffer,
\ en remuant souvent, de 4 a
_ S minutes. Retirer du gril
et répartir dans 4 assiet-
tes. Servir avec le
pesto. ¥



4 portions ¢ Préparation: 30 min e Grillage: 45 & 60 min

POMMES DE TERRE FARCIES AUX CHAMPIGNONS

4 grosses pommes de terre pour le four

sel et poivre noir fraichement moulu
au goit

14 t. (60 ml) beurre

1 c. a soupe (15 ml) oignons verts
finement hachés

1 gousse d’ail finement hachée

8 oz (240 g) champignons frais tranchés

%4 t. (60 ml) creme épaisse

1 c. a soupe (15 ml) ciboulette fraiche,
hachée

1 c. a soupe (15 ml) persil frais haché

% t. (60 ml) fromage suisse ou gouda rapé

Préchauffer le gril a intensité élevée. Nettoyer les pommes de terre; les
piquer & I'aide d'une fourchette et les emballer dans du papier alumi-
nium. Faire griller pendant 45 minutes ou jusqu'a ce qu’elles soient
cuites. Laisser légérement refroidir. Déballer les pommes de terre.
Trancher le dessus de chacune, a I’horizontale. A I'aide d’une cuillére,
retirer la chair des pommes de terre en laissant environ % po (6 mm)
d'épaisseur et en gardant la peau intacte. Saler et poivrer. Placer la chair
des pommes de terre chaudes dans un grand bol a mélanger.

Dans une casserole moyenne, faire fondre le beurre a feu moyen-
élevé et faire revenir 'oignon et I'ail pendant 1 minute. Ajouter les cham-
pignons et faire revenir jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Ajouter la créme;

faire cuire en remuant, a feu moyen, jusqu’a ce que tous les ingrédients

soient bien mélangés. Retirer du feu et ajouter la ciboulette et le persil.
Verser la sauce aux champignons sur la
chair de pomme de terre et bien mélan-
ger. Déposer la garniture dans les
pommes de terre et garnir de fro-
mage. Déposer les pommes de
terre sur une plaque de cuisson
et les réchauffer au four a
350°F (180°C) pendant
20 minutes ou jusgu’a ce
que les pommes de terre
soient chaudes et le fro-
mage fondu et doré. ¥




% t. (60 ml) beurre

% c. a thé (1 ml) cannelle

% c. a thé (1 ml) coriandre séchée

14 ¢, a thé (2 ml) gingembre frais rapé

Y5 c. a thé (0,5 ml) safran écrasé
(facultatif)

4 c. a thé (1 ml) cardamome moulue

1 c. & soupe (15 ml) ail haché fin

1 chou-fleur séparé en fleurons

4 portions ¢ Préparation: 15 min e Grillage: 5 min

CHOU-FLEUR GRILLE AUX EPICES INDIENNES

Dans une poéle & frire, faire chauffer le beurre a feu moyen jusqu’a ce
qu'il soit doré. Mélanger la cannelle, la coriandre, le gingembre, le safran,
la cardamome et I'ail; incorporer ce mélange au beurre. Ajouter le chou-
fleur, mélanger pour enrober les fleurons de sauce et cuire de 3 2 4 minu-
tes, en remuant a 'occasion. Tranférer les fleurons de chou-fleur dans un
panier a griller; réserver la sauce qu’il reste pour badigeonner. Faire
griller les légumes & feu élevé, en badigeonnant et en les retournant
souvent. Cuire pendant 5 minutes ou jusqu’a ce que les légumes soient
croustillants, mais tendres. Veiller & ne pas trop les faire cuire. Servir. %




24 oignons verts lavés, parés et pelés
% t. (75 ml) bourbon
- 1 c. & soupe (15 ml) beurre

1 c. a thé (5 ml) cassonade <
- Sel et poivre fraichement moulu au gofit

6 & 8 portions ¢ Préparation: 10 min e Grillage: 30 & 40 min

- OIGNONS VERTS AU BOURBON ET AU BEURRE

[ Parfait avec du poulet ou avec du poisson. ]

Déposer les oignons verts dans un grand bol. Mélanger le bourbon,

le beurre et le sucre dans une casserole. Cuire & feu moyen juste
assez longtemps pour que le beurre fonde et que le sucre soit
dissout. Verser le mélange sur les oignons verts; bien mélanger.
Couper deux carrés de papier d'aluminium et les placer I'un
sur l'autre. Y déposer les oignons verts et la sauce; s’assurer d'y
verser toute la sauce. Refermer le papier d'aluminium autour
des oignons verts et sceller sur le dessus.
Préchauffer le gril. Déposer sur le gril, au-dessus d'une chaleur
indirecte. Fermer le couvercle et faire griller de 30 a 40 minutes,
en remuant plusieurs fois pour s’assurer que les oignons verts ne
carbonisent pas. ¥
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() Plat vite prét e 2 4 4 portions ¢ Préparation: 5 min e Grillage: 5 a 8 min

HARICOTS VERTS GRILLES
AVEC NOIX DE GRENOBLE

34 1b (335 g) haricots verts parés Mélanger les haricots et 'huile; faire griller de 5 & 8 minutes,

2 c. a thé (10 ml) huile d’olive dans un panier a griller, jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Retirer

14 t. (60 ml) noix de Grenoble grillées et les haricots et les mélanger aux noix, a 'huile de noix et au jus
finement hachées de citron. Poivrer et servir immédiatement. %

2 c. a thé (10 ml) huile de noix de Grenoble

2 c. a4 thé (10 ml) jus de citron frais

Poivre fraichement moulu




() Plat vite prét » 4 portions ¢ Préparation: 30 min ° Grillage: 6 & 8 min

PORTOBELLOS GRILLES A I’AIL

4 champignons portobellos,
environ 1 1b (450 g)
I t. (75 ml) huile d’olive extravierge
3 c. a soupe (45 ml) jus de lime
2 gousses d’ail pelées et finement hachées
Sel et poivre au gofit
2 ¢, a soupe (30 ml) persil frais haché

Préchauffer le gril 4 une intensité moyenne-élevée. Eliminer la terre
et la saleté des champignons a l'aide d'un essuie-tout humide. Reti-
rer les pied. Dans un grand bol, mélanger 'huile, le jus de lime et
l’ail. Badigeonner les chapeaux d’huile a l'ail de tous les cotés; saler
et poivrer et les laisser reposer pendant 15 minutes, c6té pied vers le
haut. Déposer les chapeaux directement sur la grille bien huilée,
coté pied vers le haut; cuire de 3 a 4 minutes. Retourner les cha-
peaux et les faire griller de 3 a 4 minutes de plus, ou jusqu'a ce
qu'ils puissent facilement étre percés avec un couteau. Ne pas les
laisser briiler ou trop cuire; le centre devrait étre tendre et humide.
Transférer sur un plateau et les couper en tranches épaisses. Garnir
de persil avant de servir. ®
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() Plat vite prét » 4 portions  Préparation: 5 & 10 min e Grillage: 2 a 5 min

LEGUMES A LA CHINOISE

Préchauffer le gril 2 intensité moyenne. Séparer les feuilles du bok-

1 petit bok-chof
chot et du chou; bien les rincer et les assécher avec du papier essuie-

1 chou nappa

2 c. a soupe (30 ml) huile d’olive tout ou un linge de cuisine propre. Mélanger 'huile d’olive et le bouil-
2 ¢. a soupe (30 ml) bouillon lon; napper les feuilles de chou et de bok-choi. Placer les légumes
de poulet dans un panier a griller ou un wok et faire griller, en badigeonnant

d’huile et de bouillon, jusqu’a ce que les feuilles soient tendres. %




8 & 10 portions « Préparation: 30 min « C

ELISH AUX TOMATES MAISON DE MARIAN

21b (900 g) tomates

a1 -p'gi_irron irert'

3 poivrons rouges

1 grosse aubergine

1 1b (450 g) oignons pelés
finement hachés

4 grosses gousses d'ail
pressées

14 oz (420 g) sucre

1 t. (250 ml) vinaigre de malt

1 c. a soupe (15 ml) sel

2 c. a soupe (30 ml) paprika

1 boite (6 0z/180 g) pate de
tomate

Déposer les tomates dans I'eau bouillante pendant
quelques secondes; les égoutter et les placer dans
I'eau glacée. La peau s'enlévera facilement. Hacher
les tomates; nettoyer, épépiner et hacher les poivrons
et l'aubergine. Déposer les légumes dans une grosse
marmite & fond épais avec les oignons et I'ail; ame-
ner a ébullition. Couvrir et laisser mijoter pendant
environ 1 heure, en remuant a l'occasion, jusqu’a
ce que les légumes soient tendres.

Ajouter le sucre, le vinaigre et le paprika; amener
& ébullition a feu moyen en remuant jusqu'a ce que
le sucre soit dissout. Poursuivre la cuisson pendant
20 minutes, jusqu’a l'obtention d’une consistance de
chutney, en surveillant souvent pour s’assurer que
le mélange ne colle pas au fond, vers la fin de
la cuisson.

Verser dans des pots stérilisés, placer un carré
de papier ciré sur l'ouverture du pot, puis le couver-
cle. Les laisser refroidir toute la nuit. Le lendemai
resserrer le couvercle de chague pot. Placer les

dans un endroit frais et sombre pendant au moins

4 semaines pour rehausser les saveurs.




4 portions ¢ Préparation: 10 min e Grillage: 25 min 245

CAROTTES PIQUANTES

32 mini-carottes ou 8 carottes coupées Déposer 8 carottes miniatures sur chacun des 4 morceaux de
en morceaux de 2 po (5 cm) papier d’aluminium épais. Ajouter le piment haché et le beurre;

% piment jalapefio épépiné et haché fin saler et poivrer au gott. Replier les rebords du papier pour créer

% t. (60 ml) beurre non salé des papillotes hermétiques. Faire griller a feu moyen pendant

Sel et poivre noir au gofit 20 a 25 minutes, en les retournant une fois.




6 portions e Préparation: 10 min e Grillage: 30 min au total

OIGNONS VIDALIA FARCIS AUX EPINARDS

6 oignons vidalia moyens Préchauffer le gril a intensité moyenne. Peler les oignons et les
(ou autres oignons sucrés) déposer dans un panier vapeur, au-dessus d'une eau frémissante.

1 1b (450 g) épinard frais Cuire vapeur jusqu’a ce les oignons soient tendres mais fermes, soit
2 c. a soupe (30 ml) beurre fondu environ 5 minutes. Retirer du feu. Laver les épinards et les équeuter.
%4 t. (60 ml) creme Verser l'eau des oignons sur les épinards, dans la passoire. Bien

1 c. 4 thé (5 ml) sauce Worcestershire égoutter les épinards, comprimer avec les mains et les déposer sur
Sel et poivre fraichement moulu au gott un papier essuie-tout pour les égoutter. Hacher finement les épi-
Trait de piment de Cayenne ' nards. Faire revenir le beurre fondu; ajouter la créme et la sauce
Parmesan rapé Worcestershire; assaisonner de sel et de poivre.

Evider les oignons et les remplir du mélange d'épinards. Sau-
poudrer les oignons de piment de Cayenne et de parmesan. Emballer
les cignons farcis dans un papier d’aluminium; féil_f-e griller pendant =
environ 20 minutes. % '
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6 portions e Préparation: 10 min » Marinade: 4 & 6 h » Grillage: 20 a 25 min 247

COURGETTES GRILLEES AU PARMESAN

3 courges jaunes ou zucchini moyens, Préchauffer le gril a une intensité moyenne-élevée. Déposer les cour-
en tranches gettes et les tomates sur 6 carrés de papier d'aluminium. Saupoudrer
2 tomates en dés d'assaisonnement. Garnir de beurre. Sceller légérement le papier d'alu-
%% c. a thé (2 ml) origan minium et faire griller de 20 a 25 minutes, en les retournant toutes les .
Sel et poivre au gofit 10 minutes. Retirer les légumes du gril; déballer les papillotes et sau-
3 c. 2 soupe (45 ml) parmesan rapé poudrer de parmesan. %

3 c. a soupe (45 ml) beurre fondu




4 portions ¢ Préparation: 30 min ¢ Cuisson: 10 min

RONDELLES D’OIGNON FABULEUSES

1 tres gros oignon sucré

1% t. (375 ml) farine

1 c. a thé (5 ml) sel

14 c. a thé (1 ml) poivre noir fraichement moulu

Y5 c. a thé (0,5 ml) piment de Cayenne
1% t. (375 ml) babeurre

Huile végétale pour la friture

Sel a mais soufflé, au gofit

Peler 'oignon, retirer la peau et la couche extérieure
coriace. Couper en tranches horizontales d'environ % po
(1,25 cm) d'épaisseur. Séparer les tranches en rondelles
individuelles.

Dans un bol peu profond, mélanger la farine, le sel,
le poivre noir et le piment de Cayenne. Verser le babeurre
dans un autre bol. Enrober les rondelles d’oignon, quelques-
unes a la fois, du mélange de farine. Secouer le surplus et les
déposer dans un plat de cuisson. Tremper les rondelles, une ou deux
a la fois, dans le babeurre. Les enfariner a nouveau et secouer le surplus.
Transférer les rondelles dans le plat. Répéter avec le reste des rondelles.

Verser % a 1 po (1,25 a 2,5 cm) d’huile dans une poéle a frire en fonte
ou dans une friteuse, puis chauffer a feu moyen-élevé. Ajouter les rondelles
d’oignon, quelques-unes a la fois, lorsque la température a atteint 375 °F (130°C).
Laisser suffisamment de place pour que les rondelles puissent frire sans se tou-
cher. Cuire les rondelles, en les tournant une fois, jusqu'a ce qu'elles soient dorées
des deux cbtés, soit pendant environ 3 minutes. Retirer les rondelles de I'huile et les
égoutter. Les saler, au goiit, pendant qu'elles sont chaudes. Veiller a ce que la tempé-
rature de ’huile soit de 375 °F (190°C) avant de faire frire d'autres rondelles d'oignon.
Servir immédiatement ou les placer dans un plat allant au four et les enfourner a
200°F (90°C) jusqu’au moment de servir. &







TOMATES

6 grosses tomates

Ketchup au gofit

1% t. (375 ml) garniture
aux herbes

¥ t. (125 ml)
romano rapé

2 c. a soupe (30 ml)
oignons verts hachés

Trait de poivre noir

2 c. a soupe (30 ml)
beurre fondu

6 portions ¢ Préparation: 10 min © Grillage: 3C

FARCIES SUR LE GRIL

Préchauffer le gril & une intensité moyenne-élevée. Trancher le
dessus de chaque tomate; jeter le capuchon. A I'aide d’une cuil-
lére, vider chaque tomate de sa chair. Hacher et égoutter la
chair. Retourner les tomates a I’envers, sur un papier essuie-
tout, et les égoutter.

Dans un bol, mélanger la pulpe de tomate hachée, le ket-
chup (au gofit), la garniture aux herbes, le fromage, 'oignon
vert, le poivre et le beurre. Saler légérement les
tomates et les remplir du mélange. Embal-
ler chaque tomate dans du
papier d’aluminium. Faire
griller pendant environ
30 minutes. ¥

s




4 portions ¢ Préparation: 20 min ¢ Marinade: 2 h + ¢ Grillage: 10 min

RATATOUILLE GRILLEE

¥ gros oignon rouge coupé 1 poivron vert en juliennes Préchauffer le gril a intensité moyenne
en quartiers % t. (175 ml) vinaigre balsamique Meélanger tous les ingrédients dans un
1 paquet tomates cerise % t. (60 ml) sauce Worcestershire grand bol. Verser le mélange dans un sac en
2 courgettes tranchées 1 c. a soupe (15 ml) huile d’olive plastique pour aliments. Mariner au réfrigé-
1 paquet champignons tranchés 1 c. a soupe (15 ml) rateur pendant au moins 2 heures. Pré-
2 grosses courges jaunes assaisonnement créole chauffer le gril a une intensité moyenne-
tranchées 1 c. a thé (5 ml) sel aromatisé élevée. Faire griller le mélange dans un wok
1 poivron rouge en juliennes ou un panier a griller jusqu’a ce que les
1 poivron jaune en juliennes légumes soient tendres, en remuant a l'oc-

casion. Les légumes sont plus savoureux
lorsqu'ils sont légérement carbonisés.



ROULES D’AUBERGINE

1 aubergine moyenne en tranches 1 poivron vert
de % po (6 mm) d’épaisseur ¥ t. (125 ml) mayonnaise
Sel et poivre au gofit 1 c. a soupe (15 ml) sauce aux canneberges

1 poivron rouge 2 gros pains pita




2 portions ¢ Préparation: 30 min ¢ Grillage: 10 min

Placer l'aubergine dans un plat de cuisson au fond plat;
la saler et poivrer des deux cotés. Laisser reposer pen-
dant 10 & 15 minutes.

Couper chaque poivron en deux; retirer les cotes et
les pépins. Couper l'oignon en rondelles. Préchauffer le
gril & une intensité moyenne-élevée.

Placer 'aubergine, les poivrons et les oignons sur le
gril; faire cuire les poivrons et les oignons de 4 a 5 minu-
tes et l'aubergine de 6 a 8 minutes.

253

Faire griller les pains pita de 2 a 3 minutes, jusqu’a
ce qu’ils soient grillés; les retirer du gril.

Etendre la sauce aux canneberges mélangée a la
mayonnaise sur les pains pita; ajouter les légumes et
rouler les pains. %
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Desserts




256 Plat vite prét » 4 portions « Préparation: 10 min ¢ Grillage: 5 a 10 min

PECHES GRILLEES AVEC PUREE A LA FRAMBOISE

4 péches moyennes coupées en deux et dénoyautées
1 t. (250 ml) framboises

14 t. (60 ml) jus d’orange

% t. (60 ml) beurre

2 c. a soupe (30 ml) cassonade

1 c. & soupe (15 ml) miel

1 oz (30 ml) rhum

Préchauffer le gril a intensité moyenne. Mélanger le
beurre, 1 c. & thé (5 ml) de miel et la cassonade dans une
casserole moyenne. Amener a faible ébullition. Déposer
les péches dans la sauce; laisser mijoter de 4 a 5 minutes.

Retirer les péches de la sauce et les placer sur le gril,
coté coupé vers le bas. Retourner les péches lorsque des
marques de grillage apparaissent, soit environ 2 & 3 minu-
tes. Continuer de griller pendant 2 & 3 minutes.

Retirer les péches du gril. Au mélangeur, mixer la
purée de jus d’orange, les framboises et les 2 c. a thé
(10 ml) de miel qu'il reste pour faire une sauce. Disposer
les péches sur une assiette et les napper de la sauce aux
framboises. %
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6 portions ¢ Préparation: 15 min s Grillage: 20 4 25 min

TOURTE AUX MURES GRILLEE

D’ADAM BYRD

2 c. a soupe (30 ml) fécule de mais
% t. (60 ml) eau froide
1% t. (375 ml) sucre
1 c. a soupe (15 ml) jus de citron
4 t. (1 1) mires triées,
rincées et égouttées
1 t. (250 ml) farine
1 c. a thé (5 ml) poudre a pate
% c. a thé (2 ml) sel
6 c. a soupe (90 ml) beurre,
coupé en petits morceaux
14 t. (60 ml) eau bouillante

Dans un grand bol, mélanger la fécule de mais et % tasse (60 ml)
d'eau froide jusqu’a ce que la fécule soit complétement dissoute.
Ajouter 1 t. (250 ml) de sucre, le jus de citron et les miires; mélanger
délicatement. Transvider le mélange dans un poélon en fonte de
8 po (20 cm).

Dans un bol, mélanger ensemble la farine, le reste du sucre,

la poudre a pate et le sel. Incorporer le beurre jusqu'a ce que le

mélange ait la consistance d'une semoule a gros grains. Ajouter % t.

(60 ml) d'eau bouillante et mélanger jusqu'a formation d'une pate.
Allumer les deux brileurs extérieurs d’un gril a trois brialeurs a

I'intensité maximale. (J'ai utilisé le brileur a infrarouge et le briileur

de droite d'un gril Quantum de Char-Broil.) Préchauffer le gril &

400°F (200°C). Allumer le brileur latéral a intensité moyenne-élevée;

y déposer le poélon. Amener le mélange aux mures a ébullition en

remuant sans arrét. Déposer doucement des cuillérées de pate

sur le mélange bouillonnant. Mettre la tourte au centre du

gril et fermer le couvercle. Faire cuire pendant

20 minutes ou jusgu’a ce que le dessus soit doré.

Servir chaud. %




«A mon avis, le sirop de milres qui
s’accumule est I’élément le plus succulent de
ce dessert», affirme le rédacteur Adam Byrd
de Men in Aprons. Pour créer cette recette,

il a utilisé des miires cueillies a la ferme

Sweet Berry de Lexington, au Texas.
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{©) Plat vite prét ¢ 4 portions * Préparation: 5 min e Grillage: 7 a 10 m:

PARFAIT AUX BANANES

2 bananes miires non pelées
2 t. (500 ml) guimauves miniatures
2 t. (500 ml) brisures de chocolat mi-sucré

Cassonade
Papier d’aluminium

Couper les bananes en deux dans le sens de la
longueur, sans enlever la pelure, et sans traverser la
pelure du dessous. Déposer la moitié des guimauves
et des brisures de chocolat dans la fente ainsi créée.
Saupoudrer légérement chaque banane de cassonade.
Emballer chaque banane dans du papier
d’aluminium en scellant bien les extre-
mités. Déposer sur le gril, coté fermé
vers le haut, pendant environ 7 minu-
tes. Retirer les bananes du gril avec ’ ¥
soin; les déposer dans un plat j
a servir, déballer et servir /
chaud. %



8 & 12 portions s Préparation: 30 min e Cuisson: 14 a 16 min ¢ Congélation: 2 h 15 min 261

TARTE MISSISSIPPI

1% t. (375 ml) biscuits sandwichs Préchauffer le four & 350°F (180°C). Dans un bol moyen, mélanger les

au chocolat émiettés biscuits émiettés avec le beurre fondu. Ecraser le mélange de miettes
2 c. 4 soupe (30 ml) beurre non salé fondu  de biscuits sur le fond d'un moule & charniére de 10 po (25 cm). Cuire
1% pinte (1,75 1) créme glacée au café au four pendant 14 & 16 minutes ou jusqu'a ce que la crotite soit ferme.
1 t. (250 ml) beurre d’arachides croquant Refroidir la crolte au réfrigérateur pendant environ 15 minutes.
8 0z (240 g) brisures de chocolat mi-sucré Déposer la créme glacée dans un grand bol; la laisser amollir un peu.
2 t. (500 ml) créme épaisse Incorporer le beurre d’arachides, puis étendre le mélange sur la péte
1% c. & soupe (22 ml) sucre glace refroidie. Remettre la tarte au congélateur pendant environ 2 heures.

Avant de servir, sortir la tarte du congélateur. Ensuite, préparer la
sauce au chocolat en faisant lentement fondre, au four a micro-ondes
ou au bain-marie, les brisures de chocolat et % t. (125 ml) de créme.
Fouetter 'autre 1% t. (375 ml) de créme jusqu'a ce qu'elle forme des pics

mous. Saupoudrer la créme de sucre et continuer de fouetter jusqu’a
I'obtention de pics fermes. Démouler la tarte et la couper en
pointes. Au moment de servir, verser de la sauce au choco-
lat sur chaque pointe et garnir de créme fouettée. %




262

QUATRE-QUARTS GRILLE A ’ANANAS, ACCOM-
PAGNE D’ANANAS, DE PECHES ET DE POMMES

QUATRE-QUARTS

1% t. (435 ml) farine a géteau

% c. a thé (4 ml) poudre a péate

% c. a thé (1 ml) sel

7 oz (210 g) beurre

1 t. (250 ml) sucre

3 ceufs

3 c. a soupe (45 ml) lait

1% c. a thé (7 ml) rhum brun

% t. (175 ml) ananas frais
coupé en dés

Préchauffer le four & 350°F (180°C). Beurrer et enfariner un moule & pain de 8 x 4
% 3 po (20 x 10 x 7 cm). Dans un grand bol, mélanger la farine, la poudre & péate et
le sel; réserver. Au batteur électrique, battre le beurre et le sucre jusqu’a ce que le

mélange soit léger et pale. Incorporer les ceufs en battant, un a la fois, en veillant
a ce que chaque ceuf soit absorbé avant d’ajouter le suivant. Incorporer en battant
a basse vitesse le mélange de farine jusqu'a ce qu'il soit bien mélangé. Incorporer
le lait et le rthum. Ajouter le reste du mélange de farine jusqu’a ce qu'il soit bien
meélangé. Incorporer I'ananas.

Verser la pate dans le moule préparé. Lisser la surface a 'aide d’une spatule.
Faire cuire pendant environ 60 minutes ou jusqu'a ce qu'un cure-dents en bois
inséré au centre en ressorte propre. Laisser reposer pendant environ 10 minutes
avant de démouler. Remarque: Vous pouvez remplacer cette recette par votre
gateau quatre-quarts du commerce préféré.







264 8 portions ¢ Préparation: 2 h 30 (y compris le temps de congélation) * Grillage: 1 min

QUATRE-QUARTS GRILLE AVEC CREME
GLACEE AUX CERISES ET AUX NOIX

% t. (175 ml) cerises séchées

1 t. eau bouillante

5 c. a soupe (75 ml) brandy

1% pinte (1,75 1) créme
glacée a la vanille
légérement amollie

% t. (60 ml) chocolat
semi-sucré grossiérement
haché

¥ t. (75 ml) noix (pacanes,
noix de Grenoble ou
amandes) grossiérement
hachées

1 gdteau quatre-quarts

% t. (60 ml) beurre non salé

Déposer les cerises dans un bol de
format moyen. Y verser 1 t. (250 ml)
d’eau bouillante. Laisser reposer jus-
qu’a ce qu'elles s'attendrissent, environ
10 minutes. Egoutter et assécher en
tamponnant. Dans un petit bol, mélan-
ger les cerises et 1 ¢. a soupe (15 ml) de
brandy. Déposer la créme glacée dans
un grand bol. Intégrer les cerises, le
chocolat et les noix. Couvrir le mélange
de creme glacée; congeler jusqu'a fer-
meté, soit environ 2 heures.
Préchauffer le gril & une intensité
moyenne. Couper le giateau en tranches
de %2 po (1,25 cm) d'épaisseur. Badi-
geonner les deux cotés de chaque tran-
che de beurre fondu. Faire griller léga-
rement, environ 30 secondes par coté.
Déposer 2 tranches de giteau
dans chacune des 8 assiettes.
Ajouter une boule de créme gla-
cée. Napper de 1% c. & thé
(7 ml) de brandy. %




ssert rapide e 18 portions e Préparation: 15 min ¢ Cuisson: 15 a 20 min

' SANDWICHS A LA GUIMAUVE

2 t. (500 ml) farine
1 t. (250 ml) sucre
5 .c. a soupe (75 ml) cacao en poudre
1% c. a thé (7 ml) bicarbonate
de sodium
1 t. (250 ml) lait
1 ceuf battu
5 c. a soupe (75 ml) margarine amollie
14 t. (125 ml) beurre amolli
1% t. (125 ml) shortening
1 t. (250 ml) créme de guimauves
1 c. a thé (5 ml) extrait de vanille
1 t. (250 ml) sucre glace

Dans un bol, bien mélanger la farine, le sucre, le cacao en poudre et la
poudre a pate. Ajouter le lait, I'ceuf et la margarine, et bien battre. Déposer,
une a la fois, des cuilléres a café de pate sur une plaque a biscuits non
graissée. Cuire a 350°F (180°C) pendant 10 a 15 minutes ou jusqu'a ce que
les rebords soient croustillants. Retirer de la plaque et laisser refroidir sur
une grille métallique.

Fouetter au batteur électrique le beurre, le shortening et la créme
de guimauve jusqu’a l'obtention d'une consistance crémeuse. Ajouter la
vanille et battre jusqu'a ce qu’elle soit bien incorporée. Ajouter le sucre.
Battre pendant de 2 minutes en grattant les cétés du bol a l'occasion.

Etendre sur la moitié des biscuits et garnir des autres biscuits. %
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ANANAS GRILLE AVEC CREME
FRAICHE ET NOIX DE GRENOBLE

Préchauffer le gril a une intensité moyenne. Mélanger les

1% t. (125 ml) jus d’orange
1% t. (125 ml) jus de mangue

ou d’un autre nectar de fruit
2 c. a soupe (30 ml) sirop d'érable
1 c. a soupe (15 ml) fécule de mais

4 tranches d’ananas frais

(env. 3 po/2 cm d’épaisseur)
1 t. (250 ml) noix de Grenoble

grossiérement hachées

1 t. (250 ml) yogourt a la vanille

ou d’une autre saveur
Huile d'olive pour griller

() Plat vite prét » 2 portions ¢ Préparation: 10 min e Grillage: 6 a 8 min

4 premiers ingrédients dans une casserole et amener a
ébullition; poursuivre la cuisson de 3 4 5 minutes, jusqu’a
ce que la sauce épaississe. Badigeonner les tranches d'ana-
nas d’huile et faire griller de 6 2 8 minutes, en les retour-
nant une fois. Retirer les tranches d’ananas du gril et les
déposer dans des bols. Garnir de

yogourt, de sauce et saupoudrer

de noix de Grenoble. Servir
immeédiatement. %




@ Plat vite prét » 6 portions ¢ Préparation: 10 min e Grillage: 5 a 8 min
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BANANES ROYALES GRILLEES

2 c. a soupe (30 ml)
beurre fondu
6 grosses bananes mires
18 grosses boules de votre
créme glacée préférée
Sauce au chocolat, au gofit
Créme fouettée, au gofit
Noix grillées hachées, au goiit
6 cerises au marasquin

Préchauffer le gril 3 intensité moyenne, Faire fondre le beurre dans une casserole.
Trancher les bénanes, avec la peau, dans le sens de la longueur. Placer les bananes,
coté coupé vers le bas, sur la grille; faire griller de 3 4 4 minutes. Retourner les
bananes de l'autre coté (coté Ipeau vers le bas). Badigeonner les surfaces coupées
de beurre fondu et faire griller de 2 & 3 minutes de plus, jusqu’a ce que les bananes
soient molles et légérement grillées.

Retirer les bananes du gril et les laisser refroidir. Retirer les peaux des bananes
et les couper en morceaux de 1 po (2,5 cm). Répartir les morceaux de bananes uni-
formément dans 6 assiettes et garnir chague assiette de 3 boules de creme glacée.
Garnir chacune de sauce au chocolat, de créme fouettée, de noix et d'une cerise.

Astuce: Laissez vos convives personnaliser
leur banane royale. Montez un bar & banane
royale avec une variété de sauces et de
garnitures. %




268

©) Plat vite prét « 8 portions ¢ Préparation: 5 min ¢ Grillage: 3 min

S’MORES GRILLES

8 biscuits graham,
chacun coupé en deux
pour obtenir 16 morceaux
8 carrés de chocolat
16 grosses guimauves
Brochettes de bambou

Préchauffer le gril a intensité élevée. Si vous utilisez des brochettes en bois, les
faire tremper 30 minutes dans 'eau avant de les utiliser pour éviter qu’elles
briilent. Placer les moitiés de biscuits graham sur un chauffe-plats. Déposer un
carré de chocolat sur chague demi-biscuit. Enfiler les guimauves a 'extrémité
de chague brochette. Tenir les guimauves juste au-dessus de la grille, directe-
ment au-dessus de la chaleur directe, en les tournant lentement jusqu'a ce
gu'elles soient légerement grillées, de 2 & 3 minutes. Pendant ce temps, réchauf-
fer les biscuits graham et le chocolat au-dessus d’'une chaleur indirecte. Placer
deux guimauves grillées sur chague carre de chocolat fondu et appuyer 1égé-
rement avec I'autre moitié de biscuit. Servir immédiatement. %

T




8 portions s Préparation: 20 min ¢ Grillage: 40 & 45 min 269

TARTE AUX PACANES ET AUX POMMES SUR FEU DE BOIS

CROUTE Pour préparer la crolite, mélanger la farine, le sel et le sucre. Incorporer le shortening
134 t. (375 ml) farine et le beurre. Incorporer 'eau, une cuillére & soupe (15 ml) a la fois, a 'aide d'une
% c. a thé (4 ml) sel fourchette. Rouler la pate et lui donner la forme d'une assiette a tarte. Réserver.
1% c. a soupe (22 ml) sucre Pour préparer la garniture, peler, évider et trancher les pommes; les mélanger aux
% t. (125 ml) shortening autres ingrédients de la garniture. Déposer le mélange dans la crofite en créant un
1 c. a soupe (7 ml) beurre monticule au centre,
5 c. a soupe (75 ml) eau Pour créer la garniture émiettée, mélanger dans un bol la farine,

le sucre et la cannelle. Incorporer le beurre jusqu’a ce que p
GARNITURE le mélange forme de grosses noix de la taille d’un pois. /

4 pommes Granny Smith Recouvrir les pommes de ce mélange. Faire cuire
3 pommes Gala au fumoir a 375°F (190°C) de 40 a 45 minu-

2 t. (500 ml) pacanes tes ou jusqu'a ce qu’elle soit dorée. %
1 t. (250 ml) cassonade

1 c. a soupe (15 ml) cannelle
% t. (175 ml) farine

GARNITURE EMIETTEE __ ™

1 t. (250 ml) farine -_f
1 t. (250 ml) sucre f '
3 c. a thé (15 ml) cannelle €

2 t. (125 ml ou 1 batonnet)
beurre amolli




270 Plat vite prét e 4 portions * Préparation: 5 min e Grillage: 5 & 6 min

MORCEAUX D’ANANAS GRILLES DORES
A LA CASSONADE D’ADAM BYRD

14 ananas coupé en longs trongons
1 c. a soupe (15 ml) beurre

%4 t. (125 ml) cassonade

1 c. a thé (5 ml) cannelle

1 c. a thé (5 ml) jus de citron frais

Préchauffer le gril a intensité moyenne. Saupoudrer
les morceaux d'ananas de la moitié de la cannelle et
d'une cuillére a café (5 ml) de cassonade. (L'ananas
caramélisera mieux lorsqu'il touchera la grille.)

Dans une petite casserole, faire chauffer la
cassonade, le jus de citron et le reste de la cannelle.
Faire chauffer jusqu’a ce que le mélange bouillonne
et que le sucre soit fondu.

Faire griller les morceaux d’ananas au-dessus
de la chaleur directe pendant 2 a 3 minutes par
cdté, en les retournant 2 I'occasion. Chaque fois
que vous les retournez, les badigeonner de dorure.
Lorsqu'ils sont bien grillés, déposer les morceaux
d’ananas sur un plateau et les napper de dorure. %

Adam est Pauteur d’un site Web intitule Men
in Aprons et dédié a la cuisine. «Un bon des-
sert n’est pas nécessairement un gateau, un
biscuit ou une confiserie complexe », revendique-
t-il. Cet ananas a été pelé et évidé devant nos
yeux a l'épicerie. Nous savions que sa saveur
serait des plus fraiches et parfumeées.»










Plat vite prét e 4 portions e Préparation: 15 min

POUDING AU RIZ AVEC SAUCE AU
CHOCOLAT NOIR DE TIM BARR

5 oz (150 g) riz blanc Dans une casserole moyenne, melanger le riz, le
non cuit lait, le beurre, la vanille, la muscade et le sucre.

2 pintes (2 1) lait Amener 2 faible ébullition a feu moyen-élevé.

7 c. a soupe (75 ml) beurre  Réduire a feu doux, couvrir et laisser mijoter

1% c. a thé (2 ml) extrait environ 10 minutes, jusqu'a ce que le mélange
de vanille soit épais et ait la consistance d'un pouding.

¥ t. (75 ml) sucre Veillez a ne pas faire roussir.

5 oz (150 g) brisures Dans une autre casserole, faire chauffer
de chocolat noir le chocolat, 'eau et le beurre, a feu doux, en

2 c. a soupe (30 ml) eau remuant sans arrét jusqu'a ce que le mélange

1 c. a soupe (15 ml) beurre soit lisse et luisant, soit environ 5 minutes.
Ajouter de 2 a 3 cuillérées de sauce au
chocolat dans chaque bol et
mélanger. %

Ce dessert est une courtoisie d’Adam Byrd qui
affirme bien humblement: «C’est le dessert le
plus décadent que j’ai créé a ce jour. »
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MARINADE ADOBO

Donne: 1 tasse (250 ml) % t. (125 ml) jus d’orange frais
Préparation: 5 & 10 min 2 c. a soupe (30 ml) jus de lime
Marinade: 2 h ou 2 c. a soupe (30 ml) vinaigre de vin
jusqu’au lendemain 3 piments chipotles en conserve
Utiliser avec: porc, poulet, 3 gousses d’ail
poisson 2 c, a thé (10 ml) origan
% c. & thé (2 ml) poivre noir
% c. a thé (2 ml) sel
1% c. & thé (2 ml) cumin moulu

Placer tous les ingrédients dans le bol du

robot alimentaire; réduire en purée. Donne
suffisamment de marinade pour 6 a 8 cote-
lettes de porc. Placer les cotelettes dans un
sac refermable en plastique pour aliments;

ajouter la marinade.




MARINADE ASIATIQUE

Donne: % tasse (125 ml) ¥4 t. (60 ml) oignons verts
Préparation: 5 a 10 min finement coupés
Marinade: 1 h ou ¥ t. (60 ml) sauce hoisin
jusqu’au lendemain 1 c. a soupe (15 ml) gingembre
Utiliser avec: porc, cételettes, frais haché fin
steaks, cuisses de poulet,
crevettes

277

Bien mélanger tous les ingrédients;
verser la marinade sur la viande, la
volaille ou les fruits de mer. Mariner
dans un sac de plastique ou dans un
contenant fermé, au réfrigérateur.

SILVd 13 SIDNVS ‘STAVNINVIN
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RECETTE DE SAUMURE DE BASE DE CB
Donne: 4 tasses de saumure Dans un bol moyen, mélanger le sel, le sucre et 'eau.
Temps de préparation: 10 min Fouetter vigoureusement jusqu’a ce que le sel et le sucre
Temps de saumurage: 4 h ou jusqu’au lendemain soient dissous. Laisser refroidir. Verser la saumure sur la
Utiliser pour: dinde fumée, poulet, pointe de poitrine viande, la volaille ou le poisson. Faire mariner pendant

de poulet, saumon plusieurs heures ou toute la nuit au réfrigérateur. Avant

de faire fumer, rincer la surface de la viande; I'assécher 9

% t. (60 ml) sel casher en tamponnant.
14 t, (60 ml) cassonade foncée tassée Remarque: La viande doit étre complétement
4 t. (1 1) eau chaude immergée dans la saumure; vous pouvez faire davan-
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tage de saumure en adaptant les quantités de cette
recette & vos besoins.







MARINADE SECHE DU SUD-OUEST DE CB

Donne: 1 tasse (250 ml) INGREDIENTS HUMIDES Meélanger les ingrédients secs; ajou-

Préparation: 10 min 1 c. 2 soupe (15 ml) sauce ter les ingrédients humides; mélan-
Marinade: 20 min Worcestershire ger a nouveau. Ranger le mélange au
Utiliser avec: porc, poulet, beeuf 2 c. a soupe (30 ml) vinaigre réfrigérateur jusqu'a 3 jours. Appli-

' de cidre de pomme quer la pate sur la viande; laisser
INGREDIENTS SECS 1 c. a2 soupe (15 ml) ail frais reposer pendant environ 20 minutes
14 t. (60 ml) poudre de chili haché (ou 1 c. a soupe/15 ml avant de procéder a la cuisson lente.

O

% t. (60 ml) cassonade foncée tassée de poudre d’ail) Remarque: enfiler des gants de plas-
2 c. a soupe (30 ml) cumin moulu 1 c. a thé (5 ml) sauce piquante tique ou des sacs de plastique pour

2 c. a soupe (30 ml) sel casher éviter d’irriter la peau avec les épices.
2 c. a soupe (30 ml) poivre noir

1 c. a thé (5 ml) cannelle moulue

~

SALVd L3 SIDNVS ‘STIAVNINVIN

— J'ai créé cette marinade pour faire plaisir a des amis qui
apprécient ajouter du piquant a leurs cotes et aux autres
viandes cuites lentement. Je trouve qu’elle convient a
presque toutes les viandes, mais surtout au porc et au
poulet lorsqu’on la frotte environ 20 minutes avant de
commencer la cuisson lente. Si vous aimez les cétes
«seches», vous pouvez en ajouter une dose supplémen-
taire apres la cuisson (ou vers la fin de la cuisson) pour
ajouter plus de «oumpf!» —CB .




282

MARINADE EN PATE DE BASE DE CB

Donne: % tasse (125 ml) 1 c. a soupe (15 ml) ail haché fin
Préparation: 10 min % t. (60 ml) cassonade
Marinade: 20 min 2 c. a soupe (30 ml) gros sel
Utiliser avec: porc, poulet, 2 c. a soupe (30 ml) poivre noir
beeuf, fruits de mer, fraichement moulu
légumes 1 c. a soupe (15 ml) sauce
Worcestershire
2 c. & soupe (30 ml) vinaigre
balsamique

Meélanger les ingrédients secs; ajouter les ingré-
dients humides; mélanger a nouveau. Laisser la
viande reposer pendant environ 20 minutes
avant de commencer la cuisson lente.
Remarque: enfiler des gants de plastique ou
des sacs de plastique pour éviter d’irriter la
peau avec les épices.




SAUCE A LA TERIYAKI DE CB

Donne: % tasse (175 ml) Meélanger les ingrédients dans une casserole. Faire
Préparation: 5 & 10 min chauffer et badigeonner la viande pendant les
Utiliser avec: steak, porc, poulet, crevettes, légumes derniéres minutes de grillage. .

1 t. (125 ml) cassonade foncée tassée

%2 t. (125 ml) sauce soja La sauce teriyaki est parfaite avec presque tous les
% t. (60 ml) eau chaude (plus au gott) aliments grillés, mais surtout le steak, le poulet,
1 c. a soupe (15 ml) d'huile de sésame le porc — et méme les légumes. —CB

1 c. a thé (5 ml) moutarde chinoise séche
1 c. a thé (5 ml) gingembre moulu

1 c. a thé (5 ml) zeste d'orange

O

SAUCE A LA BIERE DE BASE DE CB

Donne: 3 tasses (750 ml) Meélanger les ingrédients dans une casserole. Faire
Préparation: 15 min chauffer et badigeonner la viande pendant les
Utiliser avec: pointe de poitrine de beeuf fumee, derniéres minutes de grillage.

Erd

soc porg, cotes

S3LVd L3 SIDNVS ‘STAVNIMVIN

1 biére ale ou foncée

15 t. (125 ml) cidre de pomme La biére semble souvent omniprésente lors des =y
1 1. (125 ml) eau repas en plein air. Essayez une biére plus riche '
% t. (60 ml) huile d’arachides pour créer cette excellente marinade pour la
2 échalotes moyennes hachées cuisson lente sur le gril a faible température

3 gousses d’ail hachées ou pour vos viandes grillées, —CB _
1 c. & soupe (15 ml) sauce Worcestershire
1 c. a thé (5 ml) sauce piquante

SAUCE BBQ N° 1 DE LA CAROLINE DU NORD |\

Donne: 2 tasses (500 ml) 3 c. a thé (15 ml) sel JI
Préparation: 15 min 1% c. a thé (7 ml) piment de Cayenne moulu '
Utiliser avec: pointe de poitrine de beeuf fumée 1 c. a thé (5 ml) poivre blanc moulu

et cuite sur le gril, soc de porc, cotes, poulet

Bien mélanger tous les ingrédients dans un grand bol
2 t. (500 ml) vinaigre de cidre et laisser reposer pendant 2 heures pour que les saveurs
14 t. (60 ml) cassonade se marient.
1 c. a soupe (15 ml) piment rouge broyé

|
Marinade: 2 h 1 c. a thé (5 ml) poivre noir fraichement moulu l







285

SAUCE BBQ ROUGE DE LA CAROLINE DU SUD

Donne: 2 tasses (500 ml) Mélanger tous les ingrédients jusqu'a ce que le sucre
Préparation: 20 min et le sel soient dissous. Goliter et ajuster en ajoutant
Utiliser avec: steaks, cotes, poulet ketchup et cassonade pour réduire la saveur piquante.

La sauce peut étre préparée jusqu’a 3 jours a l'avance et
1% t. (375 ml) vinaigre de cidre de pomme conservée dans un contenant fermé, au réfrigérateur.
% t. (125 ml) ketchup
1 c. & soupe (15 ml) cassonade
1 c. a thé (5 ml) sel
% c. A thé (2 ml) piment rouge broyé
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SAUCE BBQ AU DR PEPPER DE CB

Donne: 3 tasses (750 ml)
Préparation: 10 min

Cuisson: 10 min

Utiliser avec: cotes, poulet, porc

12 oz (360 ml) Dr Pepper

1 t. (250 ml) ketchup aux tomates

% t. (60 ml) vinaigre de cidre de pomme

% c. a thé (1 ml) sauce Worcestershire

s c. a thé (0,5 ml) sauce au piment piquante

2 c. a soupe (30 ml) marinade en pite de base
de CB (voir page 280)

2 c. a thé (10 ml) paprika

Mélanger le cola, le ketchup, le vinaigre, la sauce Worcester-
shire et la sauce piquante au piment dans une casserole;
amener le mélange a faible ébullition sur le briileur latéral
du gril. Remuer délicatement pour bien incorporer les ingré-
dients secs. Amener a ébullition. Badigeonner le mélange sur

la viande pendant le grillage ou l'utiliser comme trempette.




287

SAUCE BBQ DE LA TENTATION DU REVEREND STEPHEN

Donne: 3% tasses (875 ml)

Préparation: 15 min

Cuisson: 20 min

Utiliser avec: cotes fumées
ou barbecue, pointe de
poitrine de beeuf, poulet

% oignon haché fin

4 gousses d’ail finement hachées
3% tasse (175 ml) bourbon
% c. A thé (2 ml) poivre noir moulu
% c. a soupe (7 ml) sel
2 t. (500 ml) ketchup
%4 t. (60 ml) pate de tomate
15 t. (75 ml) vinaigre de cidre
de pomme
2 c. & soupe (30 ml) fumée liquide
1 c. a thé (1 ml) sauce Worcestershire
14 t. (60 ml) cassonade foncée tassée
14 c. a thé (2 ml) sauce au piment
piquante (au gofit)

Dans une grande poéle, a feu moyen,
mélanger 'oignon, I'ail et le bourbon.
Laisser mijoter pendant 10 minutes ou
jusqu'a ce que 'oignon soit translucide.
Incorporer le poivre noir, le sel, le ket-
chup, la pate de tomates, le vinaigre, la
fumée liquide, la sauce Worcestershire,
la cassonade et la sauce piquante au
piment. Amener a ébullition. Réduire a
feu moyen et laisser mijoter pendant
20 minutes. Pour obtenir une sauce plus
onctueuse, passer le mélange au tamis.
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MAYO AUX POIVRONS ROUGES GRILLES

Donne: 1% tasse (310 ml) 2 poivrons rouges rotis coupés Mettre les poivrons et 'ail dans le robot culi-
Préparation: 20 min 1 gousse d’ail hachée naire ou le mélangeur; mixer jusqu’a 'obten-

Utiliser avec: fruits de mer, 1 t. (250 ml) mayonnaise tion d’une consistance onctueuse. Ajouter la
poulet, légumes % c. a thé (1 ml) poivre mayonnaise et le piment de Cayenne et mixer
de Cayenne jusqu’a ce qu'ils solent bien mélangeés. Utiliser
immeédiatement la mayonnaise ou couvrir et
réfrigérer pendant un maximum de 2 jours.




AIOLI A I’ORANGE DE CB

Donne: 1% tasse (310 ml)
Préparation: 10 min
Utiliser avec: fruits de mer, poulet, légumes

1 t. (250 ml) mayonnaise

1 t. (60 ml) jus d’orange

1 c. 4 soupe (15 ml) sauce piquante au piment
% c. & thé (2 ml) sucre

% c. a thé (2 ml) ail haché

1% c. a thé (2 ml) raifort préparé

2 c. a soupe (30 ml) oignons verts hachés

Incorporer tous les ingrédients et réfrigérer jusqu’au
moment d'utiliser. Parce que l'aioli ne se conserve que
quelques jours, n'en préparer que de petites quantités
a la fois.

Le mot aioli apparait dans les menus de restaurants un
peu partout dans le monde. En fait, c'est tout simplement
une mayonnaise aromatisée. Que vous le prépariez vous-

meéme ou que vous l'achetiez en pots comme bien des
gens, vous pouvez faire l'essai de plusieurs saveurs.
(AIL-O-L1!) —CB
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CREME A I’AVOCAT

Donne: 1% tasse (310 ml) 2 gros avocats
Préparation: 30 min (1% Ib/675 g au total)
Utiliser avec: crevettes a 1'ail % t. (125 ml) créme sure
et & la lime (voir page 190.) 2 c. a soupe (30 ml) mayonnaise

2 c. a soupe (30 ml) jus de lime
1 c. a thé (5 ml) piments du
Nouveau-Mexique séchés
ou poudre de chili
¥ c. a thé (2 ml) sel

Peler les avocats murs; couper en gros

morceaux et déposer dans le bol du robot
culinaire. Ajouter tous les autres ingré- "
dients; mélanger jusqu'a 'obtention d’une

consistance onctueuse. Goliter, ajouter

plus de jus de lime et de sel, au gofit.

Verser dans un petit bol en prenant soin

de bien gratter les parois du contenant

du robot culinaire,
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SAUCE POUR TACOS « QU’EST-CE QUI TRAINE
DANS LA CUISINE?» DE CB

"‘Denne: % tasse (175 ml) Mélanger tous les ingrédients et servir la sauce froide.
Préparation: le temps nécessaire pour

trouver les ingrédients

Cuisson: le temps nécessaire pour assembler -

les ingrédients et ajuster 'assaisonnement Cette sauce a été créée une journée ou je manquais

O

Utiliser avec: presque tout

~ 5 c. a soupe (75 ml) ketchup

% t, (60 ml) raifort crémeux

1 ¢. a soupe (15 ml) wasabi

1 c. a soupe (15 ml) sauce a lail et

aux haricots noirs
1 c. & soupe (15 ml) ail haché fin
1 c. a soupe (15 ml) sauce piquante

KETCHUP MAISON EPICE ET SUCRE

‘Donne: 2 tasses (500 ml) Mélanger tous les ingrédients dans une casserole non
yaration: 20 min réactive. Amener a ébullition a feu élevé, réduire le feu
uisson: 45 4 50 min a intensité a moyenne-basse; laisser cuire de 45 a

iser avec: steaks, saucisses, hot dogs, burgers 50 minutes, en remuant de temps a autre au début et =
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sans arrét vers la fin. Ce ketchup a la bonne consistance
1 ite (15 0z/450 g) tomates broyées, liquide réservé lorsqu'il est légérement plus liquide que celui du com-
‘boite (6 0z/180 g) pate de tomate merce. Peut étre réfrigéré dans un contenant fermé =
etit oignon haché fin pendant 2 a 3 semaines.

vron rouge haché

125 ml) eau

(60 ml) vinaigre de cidre

a soupe (45 ml) sirop de mais

2 soupe (15 ml) cassonade

& thé (5 ml) quatre-épices moulues

1 c. a thé (5 ml) sel

2 c. a thé (10 ml) poivre noir fraichement moulu
% c. a thé (1 ml) clou de girofle moulu

% c. a thé (1 ml) cannelle































DA Les MEILLEURES RECETTES

200 SUCCULENTES RECETTES

A rAIRE SUR VOTRE BARBECUE | AU BARBECUE

! ) Depuis plus de 60 ans, des millions de personnes a travers le

monde font confiance a la marque Char-Broil"® pour la cuisson
sur le gril. Aujourd’hui, ée fabricant de barbecues de qualité offre «Les
meilleures reccettes au barbecue » un livre de recettes qui présente tout
ce que vous devez savoir p'our cuisiner sur le gril et vous amuser. Vous

y trouverez des centaines de recettes pour les grillades, le fumage, la

cuisson lente au BBQ et méme pour faire griller — sans huile — une dinde
entiere a l'occasion des Fétes. Et il y a plus!

-

P Des centaines de recettes pour concocter facilement des hors-d'‘ceuvre,
des plats principaux,l de-s salades, des légumes, des marinades grillés —

et méme des desserts!

p Des conseilg et ‘Eechniques du rédacteur wel;’:‘-,__g:le Sizzle on the Gril"<, Barry
“CB” Martin, pour apprendre a saumurer, marinér et faire griller, tout en

préservant les jus des biftecks, des cotes et du poulet.

b Plus de 250 photos couleur qui vous mettrontl'eau a la bouche.

i
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