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Q§%inaire

Depuis 40 ans, Cuisinart vous accompagne dans la pratique culinaire grace a
ses techniques sans failles : pétrir un pain ou hacher une farce dans ses robots
multifonctions, mixer un velouté au blender, griller une cote de beeuf sur le Griddler
et méme préparer des glaces et des yaourts. Nous avons toujours I'appareil idéal
pour vous aider a sublimer chaque repas.

Cuisinart poursuit sa mission et vous accompagne dans une nouvelle expérience.
Nous transportons votre cuisine a I'extérieur, et créons un nouvel espace culinaire:
la terrasse et le jardin.

Nous vous imaginons 1a, autour du barbecue, avec votre famille et vos amis,
partageant une autre maniere de cuisiner.

En un clic, il est allumé et, en moins de deus, il est prét pour vous emmener vers
une nouvelle aventure: la cuisson au barbecue.

Cuisinart vous éclaire dans cette pratique. Nous vous invitons a parcourir ce guide,
véritable mine d’or pour réaliser un grand nombre de délicieuses recettes.

Je mets a votre disposition mon savoir-faire et mes techniques culinaires spécifiques
a la cuisson au barbecue.

Ainsi, I'art de préparer les marinades ou les mélanges de sels n'auront plus de
secrets pour vous et donneront un air de voyage a vos grillades.

Savourez des burgers préparés avec des pains faits maison et maitrisez la plancha
avec des cuissons simples et rapides. Rotissez des grosses pieces de viande,
grillez tous les légumes pour des saveurs incomparables, utilisez la grillade pour
donner du fondant au fromage.

Je vous laisse découvrir tout cela et bien plus encore...

A vous de cuisiner: osez pour le plus grand plaisir de vos convives, tel un vrai Chef!

Philippe Lusseau, conseiller culinaire Cuisinart




pour allumer

votre barbecue a gaz’ ,
Connecter la bouteille de gaz au détendeur. 10 etapes pour nettoyer

Vérifier la fermeture des boutons de commande. votre barbecue*

Ouvrir le couvercle du barbecue pour contréler I'allumage
mais aussi pour éviter I'accumulation de gaz non br(ilé.

Ouvrir le robinet de la bouteille de gaz. « Allumer votre barbecue en réglant les boutons en position “Max”.
Tourner les boutons de commande en position maximale. * Fermer le couvercle et controler la température avec le thermométre.
Appuyer sur le bouton d'allumage électronique. * Régler les boutons pour avoir une température de 300°C.

Vérifier que les brleurs sont allumés. * Briler les graisses et arréter lorsqu'il n'y a plus de fumée.

Fermer le couvercle et préchauffer les grilles de cuisson. « Ouvrir le couvercle et brosser les grilles avec une brosse adaptée.
* Garder le barbecue chaud mais pas brilant.
* Préparer un mélange d’eau et de vinaigre blanc pour le nettoyage.

* Gratter et nettoyer I'intérieur du barbecue pour éliminer les résidus.
av ant * Nettoyer le plateau a graisse, les protecteurs de flamme et les brileurs
* Nettoyer le couvercle puis restaurer la brillance a 'aide d’un chiffon

de com mencer Ia cuisson* Iégérement imbibé d’huile de cuisson.

Préchauffer votre barbecue 15 minutes avant de débuter la cuisson.
Fermer le couvercle pour bien répartir la chaleur.

Contréler la température avec le thermometre sur le couvercle.
Brosser les grilles avant de commencer la cuisson.

Utiliser une brosse spécialement adaptée au nettoyage du barbecue.
Porter des gants isolants contre la chaleur afin d’éviter les brilures.
Préparer vos ustensiles spécialement adaptés au barbecue.

Sortir les aliments fragiles du réfrigérateur juste avant la cuisson.
Régler la température de cuisson recommandée pour la recette.
Régler le barbecue en mode de cuisson directe ou indirecte.

M 6 * Suivre la notice pour toutes ces étapes




Les modes de cuisson

sur un barbecue

Tous les brileurs sont allumés a la méme température selon les recommandations de
la recette. C'est le contact de la chaleur sur la grille et sous I'aliment qui va permettre
de cuire. Il est recommandé de fermer le couvercle pendant la cuisson.

Les aliments se dessechent moins rapidement, elle est aussi plus homogene et rapide.
Le couvercle permet aussi a I'air d’étre mieux régulé ce qui évite les flammes sous

les aliments pendant la cuisson.

On utilise le mode direct pour les petites pieces de viandes, de poissons ou de légumes
qui seront grilles rapidement. Pendant la cuisson directe, les viandes ou les poissons
seront retournés un minimum de fois.
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Elle est utilisée pour rétir des grosses piéces (viandes, poissons ou fruits et légumes
entiers), qui demandent beaucoup plus de temps sans étre brilées ou desséchées.
Pour cela, préchauffer le barbecue puis éteindre les brileurs qui sont sous I'aliment mis
en cuisson, généralement les brileurs centraux du barbecue.

Les brileurs de chaque extrémités sont réglés suivant la recette, I'aliment a cuire est
placé sur la surface sans flammes. On ferme le couvercle du barbecue pour obtenir une
chaleur tournante semblable a un four. Les brileurs sont ajustés pendant la cuisson.

Lorsque le barbecue est équipé d’un brlleur infrarouge, il est possible d'utiliser

le tourne-broche vendu en accessoire. Il est équipé d’'un moteur qui permet de cuire
des grosses pieces comme une volaille ou un gigot.

Grace au moteur électrique, la cuisson a la broche est une cuisson simple et sans effort
qui se fait en cuisson indirecte. Placer une barquette en aluminium sous les aliments et
arroser régulierement avec le jus de la cuisson ou une marinade, ce qui permet a la chair
de garder sa saveur, son moelleux et d'étre beaucoup plus juteuse.

Le couvercle du barbecue sera fermé le plus souvent possible.



Frotter une piéce de viande avec une poignée de sel parfume et quelques épices.
Saupoudrer un filet de poisson d’'un mélange d’herbes et de condiments séchés.
Arroser un poulet d'une marinade relevée.

Voila les premiers plaisirs de la cuisson au barbecue pour réveiller les papilles

de vos invités. Nous vous proposons quelques mélanges originaux pour badigeonner,
frotter, faire macérer et parfumer les grillades.

Ainsi les saveurs vont se renforcer et donneront un godt unique aux préparations.
Plus I'aliment est gros ou épais, plus le temps de macération sera long.

A vous d'utiliser ces mélanges selon vos envies.




élanges d'épices

3 ¢. a soupe de curcuma

2 ¢. a soupe de cumin moulu

1 ¢. a soupe de gingembre moulu

1 ¢. a soupe de poivre noir moulu

1 ¢. a café de cannelle moulue

1 ¢. a soupe de piments doux moulu
1 ¢. a soupe de graines de fenouil

1 ¢. a café de muscade en poudre

1 ¢. a café de macis moulu

1 ¢. a soupe de graines de moutarde
1 ¢. a soupe de graines de coriandre

Mélanger ensemble tous les ingrédients et mixer a I'aide d’un robot multifonctions.
Conserver dans une boite hermétique.

4 c. a soupe de graines de coriandre
1 ¢. a soupe de poivre noir en grains
3 ¢. a soupe de graines de cumin

4 feuilles de laurier séchées

1 ¢. a soupe de cardamome verte

1 ¢. a soupe de macis en poudre

6 clous de girofle

1 baton de cannelle

Griller dans une poéle les épices en grains, la cannelle

et la cardamome, jusqu’a ce que I'aréme se dégage.

Ajouter le laurier et le macis et mixer aI'aide d’un robot multifonctions.
Conserver dans une boite hermétique.

1 ¢. a soupe d'anis étoilé

4 c. a soupe de graine de fenouil
4 c. a soupe de poivre de Sichuan
1 ¢. a soupe de cannelle

1 ¢. a soupe de clous de girofle

Mixer tous les ingrédients dans un robot multifonctions. Conserver dans une boite hermétique.

=




els aromatiques

150 g de fleur de sel de Guérande

2 ¢. a soupe de graines de coriandre
2 ¢. a soupe de poivre de Sichuan

1 ¢. a soupe de gingembre frais rapé

1 ¢. a café de zeste de citron vert rapé
Y2 c. a café d'anis vert

Mixer toutes les épices dans un robot multifonctions.
Mélanger avec le sel. Conserver dans une boite hermétique.

200 g de fleur de sel

1 ¢. a soupe de zeste de citron jaune rapé
2 ¢. a soupe de baies rose

1 ¢. a café de cardamome concassée

1 ¢. a soupe de zeste d'orange rapé

Mélanger tous les ingrédients dans un récipient.
Conserver dans une boite hermétique.

200 g de fleur de sel

1 ¢. a soupe d’algues sechées

1 ¢. a café de baies de genievre

Y2 c. a café de poivre vert concassé
1 ¢. a café de fenouil sec concassé

Mélanger tous les ingrédients dans un récipient.
Conserver dans une boite hermétique.
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els aromatiques

200 g de fleur de sel

1 ¢. a café de gingembre en poudre
%2 . a café de macis en poudre

%2 c. a café de cannelle en poudre

1 étoile de badiane écrasée

3 clous de girofle écrasés

Mélanger tous les ingrédients dans un récipient.
Conserver dans une boite hermétique.

200 g de fleur de sel

1 ¢. a soupe de thym séché

1 ¢. a soupe de fenouil séché

1 ¢. a soupe de serpolet séché
%2 c. a café de poivre concassé
Y2 ¢. a café d'ail en poudre

Mélanger tous les ingrédients dans un récipient.
Conserver dans une boite hermétique.

200 g de fleur de sel

1 ¢. a soupe de coco en poudre

1 gousse de vanille séchée

%2 c. a café de zeste de citron vert rapé

Mélanger tous les ingrédients dans un récipient.
Conserver dans une boite hermétique.
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arinades

m Marinade: 3 a 6 h au réfrigérateur

2 ¢. a soupe d’ail haché

%2 c. a café de poivre long moulu

1 ¢. a café de curcuma en poudre

1 ¢. a café de cumin en poudre

1 ¢. a café de gingembre frais rapé

1 c. a café de fleur de sel de Camargue
Tc
Tc

m Marinade: 1 h au réfrigérateur

6 ¢. a soupe de sauce soja japonaise

6 ¢. a soupe de mirin (condiment japonais)
6 c. a soupe de saké

3 ¢. a soupe de miel liquide

Porter a ébullition tous les

ingrédients puis laisser refroidir. a soupe de coriandre fraiche hachée

a soupe d’oignon moulu déshydraté
10 cl d’huile de tournesol
5 ¢l de jus de citron vert
Mélanger les épices, les condiments et le
sel. Ajouter I'huile, la sauce soja et le jus
de citron.

Marinade: 3 a 6 h au réfrigérateur

Y2 c. a café de cardamome verte
Y2 c. a café de curcuma en poudre

2 clous de girofle

1 gousse d'ail écrasé

1 ¢. a soupe d'oignon haché

1 c. a soupe de gingembre rapé frais

1 ¢. a soupe de coriandre fraiche hachée
5 cl de jus de fruits de la passion frais

5 cl de jus d’ananas frais

5 cl d’huile de tournesol

Marinade: 3 h au réfrigérateur

Y2 ¢. a café de badiane moulue
Y2 ¢. a café de carvi moulu

1 ¢. a café de fleur de sel de Guérande écrasé
4 ¢. a café d'aneth haché

10 cl d’huile d’olive

5 ¢l de vermouth

Mélanger toutes les épices et le sel.
Ajouter I'huile et le vermouth.

Griller la cardamome et les clous de girofle.

Les écraser pour obtenir une poudre.

Ajouter le curcuma. Mixer le reste des ingrédients
et ajouter les épices en poudre.

Cuisinart



arinades

m Marinade: 3 a 6 h au réfrigérateur

1 oignon mixé en purée 1 ¢. a soupe de

1 ¢. a soupe de purée vinaigre blanc

de raifort 1 ¢. a café de baies
5 ¢l de vodka de genievre écrasées
10 cl d’huile de tournesol 1 ¢. a soupe de

2 ¢. a soupe de sauge hachée

miel liquide

Mélanger les épices et les condiments.
ajouter la vodka, le vinaigre, le miel et I'huile.

Marinade: 24 h au réfrigérateur

10 cl de café filtre 1 ¢. a café de piments
5 cl d'alcool de café doux en poudre

2 échalotes 3 ¢. soupe de Ketchup
3 ¢. a soupe d’huile végétale 2 c. a soupe de sauce
2 gousses d'ail hachées sweet chili

1 c.asoupe de sucreroux 2 c. a soupe de sauce
4 c. a soupe de vinaigre soja type “Tamari”

de cidre 1 ¢. a soupe de

gingembre en poudre

Faire suer les échalotes et I'ail dans I'huile. Verser
et caraméliser le sucre roux, déglacer au vinaigre.
Ajouter le mélange de café et d'alcool. Porter a
ébullition puis incorporer les autres ingrédients.
Mélanger et laisser refroidir.

m Marinade: 1 a 4 h au réfrigérateur

15 cl de sauce Hoisin 3 ¢. a soupe d'huile
3 oignons nouveaux de pistache

3 gousses d’ail hachées 3 c. a soupe d’huile
5 cl de vinaigre de Xéres  végétale

5 cl de jus d’orange Y2 c. a café de
2 c. asoupe de beurre  Tabasco rouge
de cacahuete 1 ¢. a soupe de

gingembre en poudre

Dorer les oignons et l'ail dans I'huile végétale.
Déglacer avec le vinaigre et le jus d’oranges, laisser
réduire. Ajouter la sauce Hoisin et verser I'huile de
pistache, le Tabasco, le gingembre. Lier au beurre
de cacahuéte.

Marinade: 4 a 5 h au réfrigérateur

3 ¢. a soupe de sauce soja japonaise
2 ¢. a soupe de vinaigre de riz

5 ¢. a soupe de saké

4 c. a soupe d’huile de sésame

1 ¢. a soupe de sucre

1 gousse d'ail écrasée

1 c. a café de gingembre frais rapé

Mélanger la sauce soja et le vinaigre, ajouter
le sucre, le saké, I'ail et le gingembre. Mixer en
incorporant I'huile.



arinades

m Marinade: 12 h au réfrigérateur

1/2 litre de vin rouge 2 ¢. a café de sauge

1 carotte en rondelles hachée

1 ¢. a café de fleurs 2 ¢. a soupe de vin

de thym frais de Porto

2 feuilles de laurier 6 c. a soupe d’huile d'olive
1 branche de romarin 2 clous de girofle

1 branche de sarriette 5 baies de genievre

1 oignon émincé 1 ¢. a café de poivre

1 ¢. a café d’ail haché en grains

Faire réduire le vin rouge de moitié et ajouter
a chaud tous les ingrédients.
Laisser refroidir avant d'utiliser.

Cuisinart

Marinade: 3 a 6 h au réfrigérateur

1 ¢. a café de cumin en poudre

1 ¢. a café de gingembre frais rapé

1 ¢. a café de cannelle en poudre

1 ¢. a soupe de coriandre en poudre
1 ¢. a café de menthe séchée

1 ¢. a café d’origan séché

1 oignon haché

3 ¢. a soupe de tomates séchées hachées
5 cl de jus de tomate

15 cl d’huile d’arachide

2 jus de citron vert

1 ¢. a café de sel fin

Mélanger tous les ingrédients ensemble.

m Marinade: 30 min au réfrigérateur

15 cl d’huile d’olive

1 botte de basilic effeuillé
80 g de pignons de pin
80 g de parmesan rapé

1 c. a café d’ail haché

5 cl de jus de citron vert

Mixer I'huile d’olive, I'ail, les pignons et le
basilic. Ajouter en mélangeant délicatement
le parmesan et le jus de citron vert.

Marinade: 5 min avant la cuisson

1 ¢. a café de fleur de sel

1 ¢. a soupe de grains de poivre de Sichuan
1 ¢. a soupe de sucre cassonade

"2 ¢. a café de piment oiseau

1 oignon haché

1 ¢. a café de paprika

15 cl d’huile de tournesol

Concasser les épices et mélanger tous
les ingrédients ensemble.



es pains

m Préparation: 25 min | Repos: 3 h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

1
2
3
4
5
6
7
8

500 g de farine semi-compléte

35 cl de lait tiede

2 sachets de levure de boulanger déshydratée
6 cl d’huile d'olive

10 g de sel fin

100 g de semoule de blé extra fine

Un cercle inox de 6 cm de diametre

. Lier la levure avec le lait et verser sur la farine, le sel et I'huile d’olive.
. Pétrir pour obtenir une pate homogene et élastique.

. Former une boule de pate et la déposer dans un saladier.

. Laisser gonfler la pate 2 heures, recouvert d’une feuille de papier film.
. Etaler la pate sur 2 cm d'épaisseur et tailler les muffins a I'aide du cercle inox.
. Les rouler dans la semoule et les faconner.

. Les poser sur un plateau et recouvrir d’une feuille de papier film.
. Laisser pousser 1 heure de plus.

9.
10. Posez la plancha sur les grilles du barbecue et ranger dessus les muffins légérement espacés.

Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.

11. Fermer le couvercle et cuire environ 10 minutes de chaque c6té.

-

m Préparation: 25 min | Repos: 2 h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **
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500 g de farine

30 g de beurre

1 ceuf

40 cl d'eau tiede

55 ¢l de lait tiede

15 g de sel fin

10 g de sucre en poudre

2 sachets de levure de boulanger déshydratée
100 g de sésame

. Dissoudre la levure dans I'eau et le lait.
. Mélanger la farine, le beurre, I'ceuf, le sel et le sucre.

Verser I'eau, le lait et |a levure.

. Pétrir pour obtenir une pate homogeéne et élastique.

. Former une boule et la déposer dans un saladier.

. Recouvrir d’une feuille de papier film et laisser gonfler 2 heures.
. Diviser la pate en 12 portions égales puis former des boules.

. Les poser sur un plateau et recouvrir d'une feuille de papier film.
. Laisser pousser 1 heure de plus.

9.
10. Posez la plancha sur les grilles du barbecue et ranger dessus les burgers légérement espacés.

Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.

11. Baisser le feu sous la plancha 2 minutes aprés avoir I'avoir déposé.
12. Fermer le couvercle et cuire environ 10 minutes.



es pains

m Préparation: 25 min | Repos: 2 h | Mode de cuisson: plancha/indirecte | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

400 g de farine

100 g de farine de mais

4 c. soupe de margarine végétale
25 cl d'eau tiede

1 ¢. a café de sel fin

m Préparation: 25 min | Repos: 2 h | Mode de cuisson: plancha/indirecte | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

500 g de farine

2 paquets de levure de boulanger déshydratée
5 cl d’huile d’olive

30 cl d’eau tiede

1 c. a café de sel fin

1 ¢. a café de sucre roux

1. Mélanger les farines, la margarine et le sel. 1. Mélanger la farine et le sucre, le sel.
2. Pétrir en ajoutant I'eau tiede au fur et a mesure pour obtenir une pate homogéne et élastique. 2. Faire dissoudre la levure dans I'eau tiede.
La quantité d’eau change suivant les types de farines. 3. Pétrir en ajoutant I'eau et I'huile d’olive pour obtenir une pate homogene.

. Former une boule et la déposer dans un saladier. La quantité d’eau change suivant les types de farines.
. Recouvrir d’une feuille de papier film et laisser reposer 2 heures. . Former une boule et la déposer dans un saladier.
. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue. . Recouvrir d’une feuille de papier film et laisser reposer 2 heures.
. Diviser la pate en 12 portions égales puis former des boules et les étaler en disques . Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.
d’une vingtaine de centimétres de diamétre. . Diviser la pate en 12 portions égales.
. Déposer les tortillas deux par deux sur la plancha. . Former des boules et étaler des disques d’une quinzaine de centimétres de diamétre
. Fermer le couvercle et cuire environ 20 secondes de chaque c6té. sur un centime d’épaisseur.
9. Eteindre les feux sous la plancha, attendre 5 min avant de déposer les cercles de pate
deux par deux.
10. Fermer le couvercle et cuire environ 30 secondes de chaque c6té.
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es pains

m Préparation: 20 min | Repos: 2 h | Mode de cuisson: plancha/indirecte | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

m Préparation: 25 min | Repos: 3 h | Mode de cuisson: plancha/indirecte | T° de cuisson: 230°-180° | Difficulté ***

3 : 300 g de farine (type 55)
~ 4c. asoupe d’huile d'olive
20 cl d’eau tiede

\ 1 paquet de levure de boulanger déshydratée
l - 1c acafe deselfin
t':‘:u )8 o

1. Mélanger la levure avec 5 cl d’eau tiede et laisser reposer environ 20 minutes.

2. Verser la farine dans un saladier et former un puits.

3. Ajouter les 15 cl d’eau restante, ainsi que I'huile d’olive, le sel et le levain.

4. Pétrir la pate le plus longtemps et le plus énergiquement possible avec la paume de la main,
afin d’obtenir une pate souple et élastique, finir le pétrissage sur la table.

5. Déposer dans un saladier et couvrir la pate d'une feuille de papier film.

6. Laisser gonfler dans un endroit tiede pendant 2 heures.

7. Former des boules selon le nombre de pizzas que vous allez préparer.

8. Etaler la pate a I'aide d’un rouleau a patisserie.

9. Fariner régulierement la pate pendant la préparation.

10. Garnir selon votre envie ou suivre les recettes du livre.

11. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

12. Eteindre les feux sous la plancha et déposer la pizza.

13. Fermer le couvercle et cuire environ 5 minutes.

-

S 400 g de farine (type 55 )

100 g de farine de seigle

30 cl d’eau tiede

2 paquets de levure de boulanger déshydratée
1 . a café de sel fin

1. Mélanger la levure avec 10 cl d’eau tiede et laisser reposer environ 20 minutes.

2. Verser les farines dans un saladier et former un puits.

3. Ajouter les 20 cl d’eau restante, le sel et le levain.

4. Pétrir la pate le plus longtemps et le plus énergiquement possible avec la paume de la main,
afin d’obtenir une pate souple et élastique. Finir le pétrissage sur la table.

5. Déposer dans un saladier et couvrir la pate d'une feuille de papier film.

6. Laisser pousser dans un endroit tiede pendant 2 heures.

7. Former des boules selon le nombre de pains que vous allez préparer.

8. Les poser sur un plateau et recouvrir d’une feuille de papier film.

9. Laisser gonfler 1 heure de plus.

10. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue a 230°.

11. Eteindre les feux sous la plancha 5 minutes avant de commencer la cuisson.

Réduire les feux au minimum sur les cotés. Déposer les pains.
12. Fermer le couvercle et cuire environ 20 minutes a 180°.



urgers - Snacks

m Préparation: 35 min | Mode de cuisson: plancha/indirecte | T° de cuisson: 180° | Difficulté **

1,2 kg d’agneau haché

6 pains burger (recette page 23)
2 ¢. a café d'ail en poudre

2 ¢. a soupe d’oignon sec

1 ¢. a soupe de miel

2 ¢. a café de cumin en poudre

4 c. a soupe de menthe fraiche hachée
6 ¢. a soupe de fromage blanc

2 cl d’huile d'olive

2 grosses tomates

2 oignons rouges

80 g de petits dés de feta

1 bouquet de mache lavée

Sel et poivre

1. Préparer les pains burger selon la recette page 23.
2. Mélanger la chair d’agneau avec le cumin, I'oignon sec, la poudre d'ail, le miel et 2 cuillerées
de menthe fraiche. Assaisonner de sel et de poivre.

3. Modeler 6 steaks du méme diametre que les pains burger. Réserver au réfrigérateur.

4. Mélanger dans un bol le fromage blanc, I'huile d’olive et le reste de menthe fraiche.

5. Assaisonner et réserver.

6. Couper en rondelles les tomates et les oignons.

7. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

8. Cuire les steaks sur le barbecue 6 minutes de chaque c6té.

9. Chauffer les demi-pains pendant la cuisson en les posant sur la grille de maintien au chaud.

10. Caraméliser les oignons sur la plancha.

11. Entre les deux tranches de pain chaud et doré, déposer des rondelles de tomate, le steak
d’agneau, un peu de sauce blanche, de I'oignon caramélisé, un peu de mache et quelque
dés de feta.
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urgers - Snacks

m Préparation: 35 min | Marinade: 30min | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

1,2 kg de viande de beeuf haché 5 cl de vinaigre balsamique blanc
1 ¢. a café de fleur de thym 3 ¢. a soupe de sucre roux

6 pains muffin (recette page 22) 2 cl de whisky

6 ¢. a soupe d’oignon haché 1 ¢. a soupe

3 ¢. a soupe de graines pour salade  de concentré de tomate

6 tranches de fromage 3 ¢. a soupe de sauce anglaise
type cheddar Sel et poivre

12 tranches de poitrine fumée
1 radis noir rapé

1. Préparer les pains muffins selon la recette page 22.

2. Faire chauffer le vinaigre et une cuillére a soupe de sucre.

3. Mettre le radis noir rapé a mariner 30 minutes dans le mélange.

4. Egoutter et conserver la marinade. Faire un caramel blond avec le reste de sucre.

5. Déglacer avec la marinade et réduire de moitié.

6. Ajouter le whisky, le concentré de tomate et la sauce anglaise.

7. Cuire environ 10 minutes a feu doux pour obtenir une sauce onctueuse.

8. Mélanger le thym avec la viande de beeuf.

9. Modeler 6 steaks du méme diamétre que les pains muffin. Réserver.

10. Placer la plague plancha sur le barbecue et préchauffer pour une cuisson directe.

11. Dorer les tranches de poitrine et les oignons sur la plancha. Débarrasser.

12. Cuire les steaks sur la grille 4 minutes de chaque cote. Assaisonner.

13. Chauffer les demi-pains en les posant sur la plancha.

14. Entre les deux tranches de pain chaud et doré, déposer les oignons, un peu de graines
pour salade, le steak, une tranche de cheddar, le bacon, un peu de radis mariné puis

arroser de sauce.
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urgers - Snacks

m Préparation: 40 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté * m Préparation: 45 min | Repos: 24h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 210° | Difficulté **

6 blancs de volaille sans peau if ) . 6 pains pita (recette page 25)

Sel et poivre ; I’ 300 g de pois chiches secs

3 ¢. a soupe de paprika 6 gousses d'ail

6 c. a soupe de créme fraiche épaisse %2 botte de persil plat effeuillé

2 salades type sucrine lavées et ciselées 1 botte de coriandre fraiche effeuillée
6 tortillas de blé (recette page 24) 1 oignon émincé

1 ¢. a café de bicarbonate de soude
1 ¢. a café de coriandre en poudre
1 ¢. a café de cumin en poudre

1 citron jaune

150 g de chou rouge ciselé

2 carottes rapées en gros filaments
"> concombre épépiné et émincé

2 yaourts de brebis

10 feuilles de menthe ciselée

Sel et poivre du moulin

3 tomates épépinées et coupées en dés
2 avocats

3 ¢. a soupe de coriandre fraiche

2 ¢. a café de Tabasco

2 ¢. a café de jus de citron vert

1. Préparer les tortillas selon la recette page 24. 1. Faire tremper les pois chiches dans I'eau froide pendant 24 heures.
2. Mixer la chair des avocats avec le jus de citron et le Tabasco. 2. Préparer les pitas selon la recette page 25.
3. Assaisonner a votre got. 3. Eqoutter et sécher les pois chiches.
4. Ajouter la coriandre grossierement hachée et les dés des tomates. Réserver. Mixer avec 5 gousses d'ail, le persil, la moitié de la coriandre et I'oignon.
5. Escaloper les blancs de poulet pour les ouvrir en portefeuille. 4. Ajouter le bicarbonate, la coriandre, le cumin en poudre et le zeste rapé du citron.
6. Recouvrir d’une feuille de papier film et aplatir avec le cul d’une casserole. 5. Assaisonner et réserver au frais.
7. Les graisser, les saupoudrer de paprika et assaisonner. Réserver au frais. 6. Installer la plaque plancha sur les grilles et préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.
8. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe a 200°C. 7. Graisser la plancha et régler les feux au “minimum”.
9. Cuire le poulet 5 minutes de chaque c6té. 8. Poser des petites boules de pate formées a la cuillére. Dorer environ 1 minute de chaque c6té.
10. Faire chauffer sur le barbecue les tortillas enveloppées dans une feuille d’aluminium. 9. Mélanger les légumes crus avec les yaourts, une gousse d'ail en purée,
11. Garnies les tortillas de sucrine, de poulet émincé, d’'une cuillérée de créme épaisse la menthe, le reste de la coriandre fraiche hachée et le jus du citron. Assaisonner.
et de guacamole. 10. Réchauffer les pitas sur le barbecue. Les garnir de croquettes et de Iégumes sauce blanche.

12. Les taillées en biseau.
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urgers - Snacks

m Préparation: 30 min | Mode de cuisson: barbecue/directe et indirecte | T° de cuisson: 180° | Difficulté **

300 g de pate a pizza (recette page 26)
300 g de pétales de tomates confites
100 g d’olives noires dénoyautées

100 g de pignons de pin grillés

3 aubergines coupées en rondelles

6 ¢. a soupe de ricotta

1 botte d’origan frais

10 cl d’huile d’olive

3 gousses d'ail

Sel et poivre

. Préparer la pate a pizza selon la recette page 26.

. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.

. Mixer I'huile d’olive et I'ail. Badigeonner les rondelles d’aubergines avec le mélange.

. Les cuire au barbecue de chaque c6té. Assaisonner et réserver.

. Hacher les tomates confites et les olives. Ajouter les pignons de pin. Réserver.

. Etaler la pate a I'aide d’un rouleau a patisserie pour former 6 disques.

. Laisser reposer 30 minutes entre deux feuilles de papier sulfurise.

8. Badigeonner les disques d’huile et les poser sur la grille du barbecue en cuisson indirecte.
9. Cuire en quadrillant la pate de chaque cote.

10. Garnir une face de tomates confites et d'olives.

11. Ajouter des morceaux d'aubergines, de la ricotta et saupoudrer de feuilles d’origan frais.
12. Cuire 1 minute en cuisson indirecte, les feux au minimum et couvercle fermé.

1
2
3
4
5
6
7
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sUur un pic

6 blancs de poulet fermier

2 ananas victoria

2 citrons jaunes non traités

4 cl d'eau

5 cl d’huile vegétale

%2 c. a café de pate de curry vert
10 cl de lait de coco

2 ¢. a café de sucre en poudre

1 ¢. a soupe de basilic thai haché
Sel et poivre du moulin

1. Eplucher et couper les ananas pour obtenir des cubes.

2. Tailler les blancs de poulet en morceaux de la méme grosseur.

3. Couper les citrons en 4 morceaux. Enlever la pulpe. Réserver.

4. Blanchir les peaux de citron 30 secondes dans une eau bouillante et rafraichir aussitot.
Refaire I'opération 4 fois de suite.

5. Mixer la peau des citrons avec le jus extrait de la pulpe, le sucre et une demi cuillére
a café de sel.

6. Cuire 10 minutes a feu trés doux pour obtenir une pate.

7. Mélanger I'huile, le lait de coco, I'eau, la pate de curry, la pate de citron et le basilic thai.

8. Déposer le poulet 2 heures dans la marinade, réserver au frais.

9. Piquer sur chaque brochette les morceaux de poulet en alternant avec I'ananas.

10. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.

11. Griller les brochettes 3 minutes de chaque c6té. Assaisonner a votre godt.

12. Fermer le couvercle le plus souvent possible et surveiller la température pendant la cuisson.

13. Servir le reste de la marinade chaude avec les brochettes.

Cuisinart
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sUur un pic

m Préparation: 35 min | Marinade: 1h | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté *

1,2 kg de filets mignons d'agneau

2 cl de cognac

18 dattes dénoyautées

9 tranches de viande des Grisons

1% botte de sarriette hachée

1 échalote hachée

1 gousse d'ail hachée

15 ¢l d’huile d’olive

Sel et poivre du moulin

6 branches de romarin sans les feuilles

m Préparation: 30 min Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté *

4 blancs de poulet

400 g de cacahuetes non salées
100 g de farine

3 ceufs

1 zeste de citron rapé

Sel et de poivre de Sichuan

24 brochettes en bois de 12 cm

1. Couper I'agneau en morceaux. 1. Couper les blancs de poulet en cubes de 1,5 centimetre de coté.

2. Faire suer I'échalote et I'ail avec une cuillere a soupe d’huile d’olive. 2. Assaisonner de sel et de poivre de Sichuan.

3. Déglacer avec le cognac et ajouter le reste d’huile. 3. Concasser les cacahuétes dans un bol.

4. Verser la sarriette hachée et laisser infuser. 4. Battre les ceufs dans un autre bol et ajouter un zeste de citron rapé.

5. Mettre a mariner les morceaux d’agneau dans I'infusion. Réserver 1 heure au frais. 5. Dans un troisieme, verser la farine.

6. Enrouler les dattes dans une demi-tranche de viande des Grisons. 6. Piquer 3 cubes de poulet par brochette.

7. Piquer sur les brochettes de romarin, les morceaux d’agneau égouttés et les dattes. 7. Paner les brochettes dans la farine, puis dans les ceufs et terminer avec les cacahuetes.
8. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe. 8. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

9. Griller les brochettes 2 minutes sur chaque cote. Assaisonner a votre go(t. 9. Graisser la plancha et cuire les brochettes 2 minutes de chaque coté.

10. Fermer le couvercle le plus souvent possible et surveiller la température pendant la cuisson.

-



sur un pic

m Préparation: 35 min | Marinade: 1 h | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 180° | Difficulté *

600 g de blanc de poulet 1 ¢. a soupe de sucre cassonade
100 g de noix de coco rapée 80 g de cacahuetes décortiquées
1 oignon 15 cl d’eau

10 cl de sauce soja 30 cl de lait de coco

%2 botte de coriandre fraiche 4 cl de vinaigre de riz

1 ¢. a café de curcuma en poudre 1 c. a cafeé de pate de curry

1 pointe de piment en poudre 12 brochettes en bois

1/2 citron vert

1. Faire tremper une demi-heure les brochettes dans de I'eau froide.

2. Verser 'eau et le lait de coco dans une casserole.

3. Ajouter les cacahuetes mixées, le vinaigre et la pate de curry.

4. Remuer et laisser mijoter 5 minutes a feu doux. Garder au chaud.

5. Hacher le poulet et I'oignon a I'aide d’un robot multifonctions.

6. Verser le mélange dans un saladier.

7. Ajouter la sauce soja, la coriandre hachée, le curcuma et le piment.

8. Verser le jus du Y2 citron vert et le sucre. Mélanger.

9. A l'aide de vos mains, former des petits boudins avec la farce.

10. Transpercer chaque boudin avec une brochette en bois et paner dans la poudre de coco.
11. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe a feux doux.

12. Placer les brochettes sur les grilles et dorer chaque face 5 a 6 minutes.
13. Fermer le couvercle le plus souvent possible.

14. Emulsionner la sauce avant de servir a I'aide d'un mixeur plongeant.
15. Déguster les brochettes arrosées de sauce.
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les cotes

2 cotes de boeuf d’Aubrac de 1 kg
2 ¢. a soupe de fleur de sel

1 c a café de poivre long

2 . a soupe de cepes séchés

10 feuilles de sauge hachées

1 ¢. a soupe de fleur de thym

10 cl d’huile de noisette

6 pommes de terre moyennes
3 tranches de poitrine fumée
150 g de tomme fraiche

100 g de noisettes grillées

1. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.

2. Envelopper les pommes de terre dans une feuille d’aluminium.

3. Les poser sur la grille du barbecue.

4. Cuire 25 minutes a feu moyen et couvercle fermé. Retourner a mi-cuisson.

5. Mixer les cépes puis ajouter la fleur de sel, le poivre concasseé et les herbes hachées.

6. Verser 'huile de noisette et frotter les cotes de beeuf avec le mélange. Réserver 5 minutes.

7. Griller les tranches de poitrine.

8. Couper un chapeau aux pommes de terre, enlever un peu de chair.

9. Mélanger la chair avec la tomme coupée en dés, la poitrine broyée et les noisettes écrasées.

10. Remplir la coque avec le mélange et recouvrir avec le chapeau.

11. Cuire les cétes de beeuf 5 minutes de chaque c6té pour une cuisson bleue,
7 a & minutes pour une cuisson saignante ou 10 minutes pour une viande a point.

12. Poser les pommes de terre sur la grille pour faire fondre le fromage, pendant la cuisson
des cotes de beeuf.
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les cotes

m Préparation: 20 min Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté *

2 c6tes de beeuf d’Angus de 1,200 kg
2 ¢. a soupe de fleur de sel

Y2 c. a café de poivre noir

4 petits oignons nouveaux ciselés

3 feuilles de laurier

1 c. a café de moutarde

5 cl d’huile végétale

1 ¢. a soupe de sauce anglaise

5 cl de whisky écossais

m Préparation: 30 min | Marinade: 3 h | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté *

3 cotes de veau de 500 g
10 cl d’huile de noisettes

1 botte de sauge

1 échalote

1 orange

1 c. a soupe de fleur de sel
%2 ¢ a café de poivre noir

6 pommes de terre moyennes
100 g de cheddar
6 tranches de bacon

1. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe. 1. Mixer les feuilles de sauge avec I'échalote et I'huile de noisette.
2. Envelopper les pommes de terre dans une feuille d’aluminium. Les poser sur la grille du barbecue. 2. Ajouter le zeste d’orange rapé et le jus.
3. Cuire 25 minutes a feu moyen et retourner a mi-cuisson. 3. Faire mariner les cotes de veau 3 heures dans le mélange.
4. Mélanger la fleur de sel, le poivre concassé, les oignons, le laurier, la moutarde, I'huile, 4. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.
le whisky et la sauce anglaise. 5. Cuire les cotes de veau 7 a 8 minutes pour une cuisson rosée ou 10 minutes
5. Frotter les cotes de beeuf avec le mélange. Réserver 5 minutes. pour une viande a point.
6. Griller les tranches de bacon. 6. Fermer le couvercle le plus souvent possible et surveiller la température.
7. Enlever la peau des pommes de terre. Ecraser chaque pomme de terre sur une feuille 7. Assaisonner les cotes de veau en fin de cuisson.

d’aluminium propre et arroser avec le reste de marinade.
8. Parsemer de dés de fromage et de copeaux de bacon. Réserver.
9. Cuire les cotes de beeuf 5 minutes de chaque coté pour une cuisson bleu, 7 a 8 minutes
pour une cuisson saignante ou 10 minutes pour une viande a point.
10. Fermer le couvercle le plus souvent possible et surveiller la température.
11. Poser chaque portion de pommes de terre sur la grille pour faire fondre le fromage,
pendant la cuisson des cotes de beeuf.
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les cotes

m Préparation: 30 min | Marinade: 3 h | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté *

18 cotes d’agneau

5 cl de lait d'amande

5 ¢l d’huile d’olive

2 gousses d'alil

1 ¢. a café de fleur de thym

2 ¢. a soupe de miel

1 ¢. a soupe d'épices “Ras el hanout”
1 ¢. a soupe de fleur de sel

Y2 ¢ a café de poivre noir

1. Mixer le thym, I'ail, le miel, le lait et I'huile d'olive. Ajouter les épices.

2. Faire mariner les cotes d’agneau 2 heures dans le mélange.

3. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.

4. Cuire les cotes d’agneau 2 minutes de chaque c6té pour une cuisson rosée
ou 3 minutes pour une viande a point.

5. Fermer le couvercle le plus souvent possible et surveiller la température.

6. Assaisonner les cOtes d’agneau pendant la cuisson.




les spéciales

Préparation: 20 min Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 180° | Difficulté *

6 pieces de faux filet de 300 g

1 ¢. a soupe de fleur de sel

1 ¢. a café de poivre de Jamaique
5 cl de beurre clarifié

3 ¢. a soupe d'huile d’arachide

1 oignon émincé

2 gousses d'ail hachées

3 ¢. a soupe de miel

5 cl de rhum brun

5 cl de sauce Worcestershire

1 jus de citron vert

1 ¢. a soupe de concentré de tomate
15 cl de coulis de tomate

2 ¢. a soupe de mélasse

1 ¢. a café d'aréme naturel de fumée

1. Faire suer I'oignon et I'ail avec I'huile d’arachide.
2. Verser le miel et caraméliser. Déglacer avec le rhum.
3. Réduire de moitié et ajouter le reste des ingrédients.
4. Cuire a feu doux pour obtenir une sauce un peu épaisse.
5. Réserver dans un bol de présentation.
6. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe a 180°C.
7. Beurrer légerement les faux filets. Assaisonner avec le sel et le poivre concasse.
8. Cuire les faux filets environ 3 minutes de chaque c6té pour une cuisson bleue,
5 a 6 minutes pour une cuisson saignante ou 10 minutes pour une viande a point.

-




les spéciales

m Préparation: 35 min | Marinade: 12h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté ***

12 hauts de cuisse de poulet fermier
4 gousses d'ail hachées 1 ¢. a soupe de moutarde
2 ¢. a soupe de gingembre rapé 1 jaune d’ceuf
10 cl de vin de prune 1 ¢. a soupe de mélasse
5 cl de sauce soja japonaise 1 ¢. a soupe de miel
4 cl d’huile végeétale 2 ¢. a soupe de sauce
100 g de chou rouge soja japonaise
%2 chou chinois 2 ¢. a soupe de vinaigre de riz
1 botte de coriandre fraiche 10 cl d’huile de sésame
30 g de sésame noire 10 cl d’huile végétale

Sel et poivre

1. La veille, enlever la peau et désosser les hauts de cuisse.

2. Mixer I'ail, le gingembre, le vin de prune, la sauce soja et I'huile.

3. Faire mariner 12 heures les hauts de cuisse dans le mélange et conserver au frais.
4. Le jour ), préparer la vinaigrette.

5. Mélanger I'ceuf, la moutarde, la mélasse, le miel, et la sauce soja.

6. Emulsionner comme une mayonnaise en incorporant I'huile de sésame et I'huile végétale.
7. Ajouter le vinaigre de riz. Assaisonner et réserver.

8. Emincer trés finement les choux et la coriandre. Ajouter le sésame.

9. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

10. Egoutter et cuire 10 minutes les hauts de cuisse sur la plancha.

11. Badigeonner régulierement avec le reste de marinade.

12. Fermer le couvercle le plus souvent possible et surveiller la température.

13. Emincer le poulet caramélisé et servir sur le lit de chou croquant. Sauce a part.
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m Préparation: 40 min | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 180° | Difficulté *

480 g de foie de veau

300 g de mache lavée

2 cl d’huile d'arachide

120 g de mélange de graines pour salade
120 g de poitrine fumée “allumettes”
4 tomates

1 ¢. a soupe de moutarde

6 ¢. a soupe de vinaigre de Xéres

3 ¢. a soupe de persil plat

10 cl d’huile d’olive

Sel poivre

1. Couper le foie de veau en laniéres et lier avec un peu d’huile.

2. Inciser les cotés avec la pointe du couteau.

3. Monder et épépiner les tomates puis couper la chair en petits dés.

4. Préparer une vinaigrette avec la moutarde, I'huile d'olive et le vinaigre de Xéres. Assaisonner.

5. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

6. Verser les graines et les lardons sur la plancha.

7. Cuire pour obtenir une jolie couleur dorée.

8. Ajouter les lamelles de foie. Dorer rapidement et assaisonner.

9. Déposer la mache dans des bols individuels et verser cette préparation sur les salades,
ajouter les dés de tomates et le persil haché.



les spéciales

m Préparation: 20 min | Marinade: 1h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

6 plumas de 200 g environ

15 cl d’huile d’olive

1 poivron rouge

2 tomates mdres

1 oignon rouge ciselé

4 gousses d'ail écrasées

1 ¢. a soupe de persil frais haché
1 ¢. a soupe de basilic frais haché
1 ¢. a soupe d'origan frais haché

1/3 c. a café de piment en flocon

1 ¢. a soupe de fleur de sel

1. Epépiner le poivron et le couper en petits dés. Faire de méme avec les tomates.

2. Mélanger tous les ingrédients sauf la fleur de sel.

3. Faire mariner les morceaux de porc dans le mélange 1 heure avant la cuisson.

4. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

5. Saisir de chaque c6té environ 3 a 4 minutes les morceaux de pluma égouttés.

6. Verser la marinade et arroser la viande.

7. Cuire 3 a 4 minutes de plus et servir avec les légumes confits.

8. La pluma se mange rosée pour découvrir les qualités gustatives de ce morceau de choix.

-




les spéciales

m Préparation: 30 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 180° | Difficulté **

6 suprémes de volaille

4 ¢. a soupe de tomates confites
3 ¢. a soupe de pignons de pin
2 gousses d'all

%2 botte de coriandre fraiche

3 ¢. a soupe de parmesan rapé
15 cl d’huile d’olive

Sel et poivre

3 tomates

4 oignons nouveaux

%2 botte de coriandre fraiche

15 cl d’huile d’olive

5 cl de vinaigre balsamique blanc

Sauce vierge:

1. Monder les tomates et enlever la pulpe. Couper la chair des tomates en petit dés.
2. Ciseler les oignons nouveaux.

3. Hacher les feuilles de coriandre.

4. Mélanger le tout avec I'huile et le vinaigre. Rectifier I'assaisonnement.

Volaille contisée:

5. Mixer les tomates confites, les pignons de pin, les gousses d'ail, la coriandre effeuillée
et le parmesan. Lier avec I'huile d’olive.

6. Décoller la peau des suprémes de volaille, puis avec les doigts insérer le pistou de tomate
sous la peau.

7. Assaisonner la volaille des deux cotés. Réserver au frais.

8. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe a 180°C en baissant les feux au minimum.

9. Cuire les suprémes sur la grille coté peau, puis retourner une fois colorés.

10. Finir la cuisson c6té chair environ 10 a 12 minutes.
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en entier

m Préparation: 40 min Mode de cuisson: barbecue/indirecte | T° de cuisson: 220° | Difficulté *** m Préparation: 35 min | Marinade: 30 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 180° | Difficulté **

1,2 kg de poitrine de veau préparée %2 botte de basilic ciselé 6 coquelets
80 g de blanc de volaille 5 cl de cognac 25 cl de jus d’ananas
100 g de poitrine fumée 1 ceuf 4 c. a soupe de sucre roux
10 champignons de paris €mincés 100 g de parmesan rapé 2 ¢. a soupe de vinaigre de Xéres
300 g d’épinard frais 80 g de pignons de pin 4 c. a soupe de sauce chili douce
1 oignon ciselé 10 cl d’huile d'olive 2 ¢. a soupe de gingembre rapé
4 gousses d'ail hachées 4 cl de vinaigre balsamique Sel et poivre du moulin
10 feuilles de sauge hachées Sel et poivre 12 brochettes bois de 15 cm
1. Equeuter et laver les épinards. Les cuire rapidement avec un morceau de beurre. Refroidir. 1. Plonger les brochettes 20 minutes dans une eau tiede.
2. Poéler au beurre les champignons de Paris. Réserver. 2. Dans une casserole, faire bouillir le jus d’ananas, le sucre et le vinaigre. Réduire de moitié.
3. Passer au hachoir le blanc de volaille et la poitrine. 3. Ajouter la sauce chili et le gingembre. Assaisonner a votre godt.
4. Mélanger avec les champignons et les épinards hachés. 4. Passer la marinade au blender pour émulsionner. Réserver.
5. Ajouter les oignons, I'ail, la sauge, le basilic, les pignons et le cognac. Assaisonner a votre godt. 5. Découper a I'aide de ciseaux les deux cotés de la colonne vertébrale des coquelets.
6. Lier la farce avec 'ceuf et le parmesan. Farcir la poitrine avec le mélange. 6. Les ouvrir en deux en écartant les cotés.
7. Coudre la poitrine a I'aide d'une aiguille a brider et de la ficelle de boucher. 7. Piquer chaque coquelet de deux brochettes qui traverseront la volaille en diagonale en passant
8. Préchauffer le barbecue pour une cuisson indirecte. Frotter les grilles avec une brosse. par 'aile et la cuisse. Ce qui permet de maintenir les coquelets bien a plat pendant la cuisson.
9. Badigeonner la poitrine avec un mélange d’huile d’olive et de vinaigre balsamique. 8. Assaisonner les deux cotés des volailles et badigeonner avec la marinade.
10. Assaisonner de chaque coteé. 9. Laisser mariner 30 minutes.
11. Poser la piece au centre du barbecue. 10. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe a 180°C .
12. Cuire environ 2 heures a feu doux en retournant la poitrine régulierement. 11. Poser le c6té intérieur des coquelets sur la grille.
13. Fermer le couvercle et surveiller la température pendant la cuisson. 12. Cuire 25 minutes en les faisant pivoter a mi-cuisson pour avoir un quadrillage.

13. Retourner puis les cuire de nouveau de la méme fagon.
14. Badigeonner si besoin les coquelets pendant la cuisson.

-



en entier

m Préparation: 30 min | Mode de cuisson: broche/indirecte et infrarouge | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

1 lapin de 2 kg

3 gousses d’ail hachées

2 ¢. a soupe de sauge hachée
2 ¢. a soupe de romarin haché
2 citrons

15 ¢l d’huile d’olive

Sel et poivre

1. Mélanger I'huile d’olive avec les herbes hachées, I'ail et le zeste rapé des citrons.

2. Embrocher le lapin et le piquer avec les fourches de chaque coté.

3. Ficeler fortement le lapin sur la broche pour éviter qu'il se détache pendant la cuisson.
4. Assaisonner de poivre et de sel.

5. Préchauffer le barbecue en cuisson indirecte a 200°C et allumer le brileur infrarouge.
6. Mettre la broche en place et allumer le moteur du tournebroche.

7. Placer une barquette en aluminium sous le lapin pour le jus de cuisson.

8. Cuire environ 45 minutes avec le couvercle fermé.

9. Badigeonner régulierement le lapin avec la marinade.

-



en entier

m Préparation: 40 min | Marinade: 1h | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 210° | Difficulté ***

4 magrets de canard de 400 g
20 tranches de poitrine fumée

200 g de pruneaux dénoyautés
10 cl d’armagnac

%2 oignon rouge

1 ¢. a soupe de beurre

1 c a café de fleur de thym

Sel et poivre

1. Retirer la graisse des magrets de canard sans abimer les chairs.

2. Porter a ébullition I'armagnac. Verser sur les pruneaux. Laisser infuser pendant 1 heure.

3. Dans une casserole, faire suer I'oignon ciselé au beurre puis ajouter les pruneaux découpés
en morceaux. Saupoudrer de fleur de thym et ajouter I'armagnac.

4. Cuire pendant 3 minutes a feu doux.

5. Mixer le tout au mini préparateur. Refroidir.

6. Assaisonner les magrets.

7. Les recouvrir de farce puis les coller deux par deux comme un sandwich pour obtenir 2 rétis.

8. Déposer 10 tranches de poitrine les unes a coté des autres sur le plan de travail.

9. Poser le réti de canard et I'envelopper avec les tranches de poitrine.

10. Faire de méme avec I'autre roti.

11. Ficeler chaque piece de fagon a maintenir la poitrine sur les magrets.

12. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.

13. Cuire les rétis environ 35 minutes a feu doux en cuisson indirecte

14. Fermer le couvercle du barbecue le plus souvent possible.

-




sur un pic

m Préparation: 30 min | Marinade: 1 h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté *

12 grosses gambas

6 kumquats

1 citron vert

5 cl de sauce soja

10 cl d’huile d’olive

1 c. a café de gingembre rapé
1 branche de basilic thai

6 graines de poivre vert

Sel fin

1 patate douce

1 feuille d’aluminium

12 fines tiges de fenouil sec

1. Décortiquer les gambas, garder le cartilage de la queue sur le corps. Réserver au frais.
2. Envelopper la patate douce dans la feuille d'aluminium.

3. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe. Frotter les grilles avec une brosse.
4. Poser et cuire la patate douce sur le barbecue environ 20 minutes.

5. Laver les tiges de fenouil.

6. Mixer les kumquats, le poivre et les feuilles de basilic.

7. Ajouter le zeste rapé du citron vert ainsi que le jus, la sauce soja, le gingembre et I'huile d’olive.

8. Piquer les gambas en longueur sur les tiges de fenouil taillées en pointe.
9. Eplucher et couper la patate douce en tranches épaisses.

10. Badigeonner le tout de marinade et réserver au frais 1 heure.

11. Poser les patate douces sur la grille et les gambas sur la plaque plancha.
12. Cuire 2 minutes de chaque coté.

13. Assaisonner pendant la cuisson.
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m Préparation: 35 min | Marinade: 1 h | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

» 1 kg de filet de saumon sans peau
1 concombre de petit diamétre
12 tranches de poitrine fumée
2 pincées de badiane en poudre
1 ¢. a café d'ail haché
1 jaune d’ceuf
1 ¢. a café de purée de pommes de terre
1 ¢. a café de safran
\ 15 ¢l d’huile d’olive
Sel et poivre
6 brochettes en métal

1. Couper le filet de saumon, dans sa longueur, en fines lanieres.

2. Rouler chaque laniére en forme d’escargot. Réserver au frais.

3. Mélanger le jaune d’ceuf, I'ail, la poudre de badiane, le safran et la purée de pommes de terre.
4. Assaisonner et lier avec I'huile d’olive pour obtenir une sauce épaisse.

5. Eplucher le concombre et couper des rondelles de la taille des vrilles de saumon.

6. Les enrouler avec une demi-tranche de poitrine.

7. Piquer sur chaque brochette, deux vrilles de saumon et deux rondelles de concombre au lard.
8. Badigeonner avec la sauce et réserver 1 heure au frais.

9. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe. Frotter les grilles avec une brosse.

10. Poser les brochettes sur la grille et fermer le couvercle du barbecue.

11. Cuire 3 a 4 minutes de chaque c6té. Assaisonner pendant la cuisson.



sur un pic

m Préparation: 40 min | Marinade: 2 h | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

24 joues de lotte épluchées
18 gros abricots secs

12 feuilles de laurier

1 ¢. a café de tapenade

V> citron en saumure

2 oignons rouges épluchés
1% botte de coriandre fraiche
15 ¢l d’huile d’olive

Sel et poivre

1 sachet de thé a la menthe
25 cl d’eau

6 branches de romarin effeuillées

. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe. Frotter les grilles avec une brosse.
. Envelopper les oignons dans une feuille d’aluminium et les cuire 15 minutes a feu doux.
. Chauffer I'eau et infuser le sachet de thé. Plonger les abricots 5 minutes dans la boisson.
. Mixer I'huile d’olive, le citron, les feuilles de coriandre et la tapenade.
. Mariner 2 heures les joues de lotte et les abricots dans la préparation.
. Piquer sur chaque branche de romarin 6 joues de lotte en alternant avec les abricots
et des morceaux d’oignons confits.
7. Piquer une feuille de laurier de chaque c6té.
8. Poser les brochettes sur la grille et fermer le couvercle du barbecue.
9. Cuire 3 a 4 minutes de chaque c6té et assaisonner pendant la cuisson.

1
2
3
4
5
6
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sur la plancha

m Préparation: 40 min | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté *

FYr——T 1,5 kg de couteaux
o 2 échalotes hachées
” 1 c. a café d'algue déshydratée

1 c. a café de fleur de sel

1 ¢. a soupe d'ail finement hachée
250 gr de beurre demi sel

Le zeste rapé d’un citron

2 ¢. a soupe de basilic ciselé

Sel et poivre du moulin

10 cl d’huile d’olive

>
’
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>
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1. Laisser les couteaux une heure dans un grand bain d’eau froide salée pour les faire dégorger.
2. Les laver deux a trois fois.

3. Mélanger la fleur de sel, les algues et les échalotes.

4. Mixer le beurre ramolli avec le zeste rapé de citron, I'ail et le basilic.

5. Verser le beurre dans une poche a patisserie a I'embout tres fin.

6. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

7. Mélanger les couteaux et I'huile d’olive. Les saisir sur la plancha.

8. A l'ouverture, saupoudrer avec le mélange sel et algues.

9. Ajouter rapidement un trait de beurre de basilic a I'intérieur.

10. Laissez fondre le beurre et servir aussitot.

-



surlaplancha

m Préparation: 40 min | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

6 morceaux de dos de bonite de 130 g
4 c. a soupe d’huile d'olive

4 c. a soupe de cannelle en poudre

1 ¢. a café de piment d’Espelette

Sel poivre

3 citrons verts

m Préparation: 35 min | Marinade: 1 h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 220° | Difficulté **

24 noix de St Jacques

18 mini fenouils

1 oignon rouge

300 g de télines

1 branche de citronnelle fraiche
15 cl d’huile d’olive

1 ¢. a soupe de gingembre rapé

1 ¢. a soupe de sel fumé

1/2 c. a café de poivre long écrasé

1. Dans une assiette creuse mélanger, la cannelle et le piment d’Espelette. 1. Laisser dégorger les télines dans un bain d’eau froide salée.

2. Assaisonner de sel et de poivre les longes de bonite puis les rouler dans le mélange d’épices. 2. Ciseler la racine de la citronnelle.

3. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue. 3. La mélanger avec le gingembre et 10 cl d’huile d’olive.

4. Graisser la plancha avec I'huile d'olive et poser les longes. 4. Mariner 1 heure les noix de St Jacques dans la préparation.

5. Dorer une minute chaque face. Le poisson doit étre bleu et tiede a cceur. 5. Fendre les fenouils et arroser avec un peu d’huile d'olive.

6. Servir coupé en tranches comme des makis accompagnés d'un demi citron vert par personne. 6. Poser la plaque plancha sur les grilles et préchauffer le barbecue.

7. Cuire les fenouils sur la plancha 3 a 4 minutes en les mélangeant souvent.
8. Eplucher et couper I'oignon en tranches tres fines.

9. leter sur la plancha les noix de St Jacques égouttées et les oignons.

10. Assaisonner avec le sel et le poivre écrasé.

11. Ajouter les télines, verser la marinade et cuire 2 a 3 minutes.



en papillotes

m Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté ***

1,2 kg de filet de cabillaud désarétés avec peau
150 g de soubressade

5 branches de romarin frais

4 gousses d'ail

10 pétales de tomates séchées

Sel et poivre du moulin

Une grande feuille d’aluminium

1. Assaisonner de poivre et de sel les filets de poisson.

2. Enlever la peau de la soubressade et mixer la chair.

3. Etaler la soubressade sur la chair d'un filet de cabillaud.

4. Poser I'autre filet par dessus comme un sandwich.

5. Ficeler délicatement les filets entre eux sans trop serrer.

6. Eplucher les gousses d'ail et enlever le germe. Les ciseler dans la longueur.

7. Découper le romarin en batonnets.

8. A l'aide de la pointe d'un couteau, piquer plusieurs fois la peau du réti et planter ['ail,
les tomates et le romarin en alternant les condiments.

9. Préchauffer le barbecue a 200°C en cuisson directe.

10. Envelopper le réti dans une feuille d’aluminium et le poser sur la grille du barbecue.

11. Cuire 15 minutes de chaque coté.

12. Apres cuisson, retirer la feuille d'aluminium et les ficelles a I'aide d’une paire de ciseaux.

13. Arroser d'un filet d’huile d’olive extra et déguster chaud.

72




en paopillotes

m Préparation: 35 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté ***

6 petites ailes de raie

3 grosses pommes de terre Bintje
250 g de beurre doux ramolli

2 échalotes hachées

1 ¢. a café de fleur de sel

Y2 c. a café d'extrait de café

6 c. a soupe de capres

3 ¢. a soupe de persil Haché

12 cl de porto blanc

100 g de noisettes grillées

12 brochettes en bois

6 feuilles de bananier de 30 cm de c6té
Poivre du moulin

Demander a votre poissonnier de prélever les chairs sur le cartilage des ailes de raie.

1. Mélanger le beurre, les échalotes, la fleur de sel, le café et le persil. Assaisonner avec le poivre.
2. Mettre le beurre de café dans une poche a patisserie.

3. Faire tremper les feuilles de bananier 15 minutes dans de I'eau tiéde.

4. Eplucher et raper finement les pommes de terre. Les rincer a I'eau tiede et les presser.

5. Poser sur la table les feuilles de bananier égouttées.

6. Placer au centre une poignée de pommes de terre rapées et un peu de beurre de café.

7. Arroser d'un trait de porto.

8. Placer par-dessus la chair de la raie, une cuillére de capres et du beurre de café.

9. Parsemer de noisettes concassees et assaisonner de poivre.

10. Fermer les papillotes avec des pics en bois.

11. Préchauffer le barbecue et positionner les feux au minimum.

12. Poser les papillotes et refermer le couvercle du barbecue.

13. Laisser cuire 15 minutes en les déplagant de temps en temps et en les retournant a mi-cuisson.

-




en papillotes

m Préparation: 40 min | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

24 grosses palourdes

1 kg de filet de cabillaud
12 cl de vin blanc sec

1 citron

6 petits oignons nouveaux
12 petits navets fanes

12 petites carottes fanes
3 cl d’huile d’olive

6 feuilles de papier Carta Fatta
6 branches d’estragon
Sel et poivre du moulin

1. Dégorger les palourdes dans de I'eau froide salée.

2. Couper 6 morceaux de cabillaud dans le filet.

3. Eplucher les carottes, les navets et les oignons nouveaux. Les fendre en deux.

4. Placer sur la table le papier cuisson taillé en carré de 40 cm de c6té.

5. Poser au centre de chaque feuille, 4 palourdes, 1 morceau de cabillaud, 2 légumes
de chaque variétés fendus, un peu de zeste rapé du citron, un trait de vin blanc
et de jus de citron.

6. Arroser d'huile d’olive et poser les branches d’estragon. Assaisonner.

7. Replier les coins de la feuille puis fermer avec des attaches silicone ou de la ficelle.

8. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

9. Baisser les feux au minimum avant de poser les papillotes. Laisser le couvercle ouvert.

10. Cuire 10 minutes puis servir les papillotes bien gonflées.
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m Préparation: 35 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté ***

3 queues de langouste crues 18 rondelles de chorizo

et décongelées 6 oignons nouveaux émincés
18 sot-I'y-laisse frais de poulet Le zeste rapé de deux citrons
36 coques fraiches lavées %2 c. a cafe de “Spigol”

200 g de riz rond 1 cube de bouillon Kub Or

2 échalotes ciselées Sel et poivre du moulin

4 c. a soupe d’huile d’olive 6 papillotes type “Qbag”

6 ¢. a soupe de petits pois frais ou feuilles d'aluminium

6 fonds d’artichauts décongelés
18 tomates cerises

1. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe a 200°C.
2. Laver le riz une dizaine de fois a I'eau claire pour enlever I'amidon.
3. Dans une cocotte posée sur le barbecue, faire suer les échalotes dans I'huile d’olive.
4. Ajouter le riz égoutté et cuire 1 a 2 minutes en remuant.
5. Verser 50 cl d’eau et émietter les cubes de bouillon déshydrate.
6. Cuire le riz “al dente”. Saupoudrer de Spigol en fin de cuisson.
7. Laisser refroidir le riz dans la cocotte. Le riz doit rester humide.
8. Décortiquer les langoustes et les fendre en deux.
9. Mélanger les artichauts coupés en quatre, avec les petits pois, les tomates, les rondelles
de chorizo, les oignons émincés et le zeste rapé des citrons. Assaisonner.
10. Dans chaque papillote, faire un lit de riz, poser une demi queue de langouste,
3 sot-I'y-laisse et 6 coques.
11. Parsemer un peu de mélange de légumes. Fermer hermétiquement les papillotes.
12. Regler les feux du barbecue au minimum et poser les papillotes sur les grilles.
13. Abaisser le couvercle du barbecue et laisser cuire 10 minutes.
14. Déplacer les papillotes de temps en temps pendant la cuisson.



une part

18 coquilles St Jacques

15 ¢l d’huile d'olive

5 gousses d’ail épluchées

18 pétales de tomates séchées

3 tranches fines de jambon de Bayonne
3 tranches de pain de campagne

1 ¢. a soupe de fleurs de thym

Heur de sel

Poivre du moulin

o 3
Y o .
m Préparation: 40 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 230° | Difficulté ** y g -
. - - |

1. Ouvrir et prélever les noix de chaque coquille St Jacques.

2. Les rincer a I'eau claire puis les égoutter sur un linge propre. Réserver au frais.
3. Laver et conserver les coquilles creuses.

4. Couper les gousses d'ail en fines pétales et le jambon en fines lanieres.
5. Préchauffer le barbecue a 230°C en cuisson directe.

6. Griller les tranches de pain et découper des petits dés.

7. Dans chaque coquille creuse, verser 1 cuillere a café d’huile d’olive.

8. Ajouter 4 a 5 pétales d'ail et 3 ou 4 lanieres de jambon.

9. Placer les noix de St Jacques, un peu de thym et une pétale de tomate.
10. Poser les coquilles sur les grilles et dorer les ingrédients.

11. Laisser rissoler les noix 30 secondes de chaque c6té.

12. Assaisonner avec la fleur de sel et le poivre du moulin.

13. Parsemer de petits cro(tons et servir.

-




une part

m Préparation: 30 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

3 homards de 800 g

250 g de beurre salé ramolli

2 citrons verts

1 ¢. a café de gingembre rapé

%2 c. a cafeé de poivre de Séchuan en poudre

1. Fendre les homards en deux a |'aide d'un gros couteau et en commencant par la téte.

2. Enlever la poche de sable et garder le coralil. Fissurer les pinces avec le dos du couteau.
3. Mixer le beurre, le coralil, le poivre, le gingembre et le zeste rapé des citrons verts.

4, \lerser dans une poche a patisserie.

5. Préchauffer le barbecue a 230°C en cuisson directe.

6. Poser les pinces et les demi-homards sur les grilles coté carapace.

7. Fermer le couvercle pendant 6 minutes pour saisir les chairs.

8. Napper les homards de beurre aromatisé.

9. Cuire doucement 6 minutes de plus, couvercle fermé.

10. Dresser sur un plat.

-



une part

m Préparation: 30 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

6 Y2 queues de langouste

6 tournedos de beeuf de 140 g

Sel et poivre du moulin

2 cl d’huile végétale

5 ¢. a soupe de mayonnaise

1 ¢. a café d’ail haché

2 ¢. a café de paprika

1 ¢. a soupe d'oignon finement haché
1 ¢. a café d'origan

%2 c. a café de poivre de Cayenne

1 ¢. a soupe de Worcestershire sauce

1. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe a 200°c.

2. Sur un plat, poser les pieces de beeuf et les demi queues de langoustes.

3. Arroser d’huile végétale et assaisonner.

4. Poser les langoustes et les tournedos sur la grille.

5. Les quadriller de chaque coté.

6. Comptez environ 8 minutes de cuisson pour les langoustes et 12 minutes pour les tournedos.
7. Pendant la cuisson, mélanger le reste des ingrédients avec la mayonnaise.

8. Servir le Surf and Turf chaud, arroser de sauce.
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m Préparation: 35 min | Marinade: 1 h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

6 paves de cabillaud de 180 g
200 g de gros sel de Guérande
80 g de sucre en poudre

3 sachets de sucre vanillé

4 citrons verts

1 ¢. a café de cannelle

1 ¢. a café de muscade en poudre
15 cl d’huile d’olive

300 g de feves écossées

8 mini courgettes lavees

8 carottes fanes grattées

12 pétales de tomates séchées

1 ¢. a soupe de fleur de thym frais
Sel poivre du moulin

1. Mélanger le gros sel avec les sucres. Ajouter le zeste rapé des citrons et les épices.

2. Poser les paveés de cabillaud dans un plat et les recouvrir avec le mélange.

3. Laisser mariner 1 heure.

4. Fendre les courgettes et les carottes en deux.

5. Mélanger 5 cl d'huile d'olive avec les courgettes, les carottes, le thym et les feves.

6. Installer la plaque plancha sur les grilles du barbecue. Le préchauffer a 200°C en cuisson directe.
7. Sortir les pavés de cabillaud du plat et les frotter pour enlever la crodte de sel.

8. Essuyer avec un linge humide. Les imbiber avec le reste d’huile d'olive.

9. Poser les pavés sur la plancha coté peau. Laisser cuire sur la peau environ 15 minutes.
10. Pendant ce temps, verser les légumes sur la plancha et griller en remuant régulierement.
11. Ajouter les tomates confites et cuire les légumes croquants.

12. Assaisonner les légumes et poivrer les paveés.

13. Servir dans une assiette creuse.



en entier

Préparation: 45 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 210° | Difficulté ***

3 dorades royales de 600 g
3 piments entiers “guajillo”

2 ¢. a soupe d'oignon haché
1 clou de girofle

4 c. a soupe de mayonnaise
2 ¢. a café d’origan sec

2 ¢. a café d'ail haché

2 citrons verts

Sel et poivre

. Plonger les piments dans I'eau tiede pendant 1 heure pour les ramollir.
. Couper la téte des dorades. Les vider et les écailler.
. Les ouvrir par le ventre en forme de papillon en remontant le long des deux cotés de I'aréte.
. Détacher les arétes de la chair. Attention de ne pas couper la partie dorsale.
. Enduire la chair des dorades de jus de citron et assaisonner recto et verso.
. Mixer les piments, 'oignon, le clou de girofle, I'origan, I'ail et la mayonnaise,
afin d’obtenir une pate orangée.
7. Al'aide d’un pinceau, étaler sur le c6té chair la sauce marinade a base de Guajillo.
8. Préchauffer le barbecue a 200°C en cuisson directe.
9. Placer les dorades dans une ou plusieurs grilles pliantes “spéciale poisson”.
10. Cuire c6té peau pendant 8 minutes.
11. Retourner et cuire céte chair pendant 4 minutes.

-8



en entier

m Préparation: 30 min | Marinade: 1h | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

6 truites de 300 g

4 c. a soupe de sel “Ecume de mer” (page 12)
5 feuilles de laurier

10 cl d’huile d’olive

25 cl de Muscadet

2 cl de vinaigre blanc

2 échalotes ciselées

400 g de beurre demi sel

Sel et poivre du moulin

Demander au poissonnier de vider les truites.

1. Mélanger I'huile d'olive, 10 cl de muscadet, le laurier et le sel “Ecume de mer”.

2. Arroser les truites avec le mélange et laisser mariner 1 heure.

3. Préchauffer le barbecue a 200°C en cuisson directe.

4. Dans une cocotte, faire réduire de moitié le reste du vin blanc, le vinaigre et les échalotes.
5. Fouetter pour incorporer, a feu trés doux, des petits morceaux de beurre.

6. Eqoutter les truites et les placer dans une grille a poisson spécial barbecue.

7. Cuire 8 minutes de chaque coté.

8. Fermer le couvercle du barbecue le plus souvent possible.

9. Aprés cuisson, enlever les truites de la grille et les déposer délicatement dans un plat.
10. Servir avec le beurre blanc.
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m Préparation: 30 min | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° m

1
2
3
4
5
6
7
8
9

88

en entier

9 petits rougets vidés et écaillés

2 cl d’huile végétale

3 branches de sarriette séches

3 branches de thym citronnelle séchées
3 tétes de fenouillettes

2 étoiles de badiane

1 citron vert

4 cl de vin blanc

Sel et poivre de Séchuan

. Faire lever les filets de rougets par votre poissonnier. Bien les assaisonner.
. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

. Ficeler ensemble les branches d’herbes pour former un bouquet.
. Huiler la plaque plancha et poser les filets de rougets c6té chair.
. Placer les étoiles d’anis et le bouquet d’herbes sur la plancha, au milieu des rougets.
. Enflammer le bouquet d’herbes séchées puis I'éteindre rapidement.
. Le déposer sur les filets de rouget, et arroser avec le vin blanc.

. Recouvrir aussit6t le tout avec la cloche. Laisser aromatiser 3 minutes.
. Servir arrosé d'un jus de citron vert.

m Préparation: 30 min | Marinade: 3h | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté ***

24 sardines

3 bottes de thym frais

10 cl d’huile d’olive

1 citron jaune

10 cl de Noilly Prat

1 ¢. a soupe de gingembre rapé
3 ¢. a soupe d’échalotes séchées
Fleur de sel

Poivre du moulin

2 planches de cedre non traité

. Faire tremper les planches de cédre dans I'eau pendant 4 heures.

. Couper et laver les branches de thym.

. Vider et laver les sardines. Les égoutter sur un linge propre.

. Faire une marinade avec I'huile d’olive, le Noilly Prat, les zestes rapés et le jus du citron,
le gingembre et les échalotes.

. Déposer les sardines dans un plat et verser le mélange.

. Laisser mariner 3 heures au frais.

. Préchauffer le barbecue a 200°C en cuisson directe.

. Poser les planches de cedre sur les grilles du barbecue.

. Lorsqu’elles commencent a fumer, les retourner puis déposer les branches de thym
sur les planches.

10. Ranger les sardines sur le thym. Assaisonner avec la fleur de sel et le poivre.

11. Passer en cuisson indirecte et fermer le couvercle.

12. Laisser infuser 10 minutes en surveillant la cuisson sur les planches.

13. Retirer délicatement les planches du barbecue et poser sur la table.

1
2
3
4
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en entier

m Préparation: 35 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 210° | Difficulté **

2 kg de moules de bouchot

12 cl de vin blanc sec

2 ¢. a soupe de pastis

1 ¢. a café d’ail finement haché
2 oignons ciselés

2 poivrons rouges émincés

1 bulbe de fenouil finement émincé
1 c. a café de piment d’Espelette
2 ¢. a soupe de persil haché

1 citron jaune

3 cl d’huile d’olive

1 mouliere “Staub”

1. Gratter et laver les moules a I'eau froide.

2. Dans un bol, mélanger le fenouil, les poivrons, I'ail et les oignons avec I'huile d'olive.
3. Préchauffer le barbecue a 210°C et poser la mouliére Staub sur les grilles.

4. Faire suer la garniture dans la cocotte.

5. Ajouter les moules puis arroser de vin blanc et de pastis.

6. Fermer la cocotte et cuire 5 minutes le temps que les moules s’ouvrent.

7. Soulever le couvercle et remuer a I'aide d'une spatule.

8. Saupoudrer de piment d’Espelette et de persil haché.

9. Arroser d'un trait de jus de citron et servir dans la mouliere.

-




végétaux

m Préparation: 20 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 180° | Difficulté **

24 pétales de tomates confites

24 tomates cerises de couleur rouge

24 tomates cerises poires de couleur jaune
24 tomates cerises de couleur orange

2 oignons rouges

6 figues rouges moelleuses

6 ¢. a café de pignons de pin grillés

6 ¢. a soupe d’huile d’olive vierge

6 c. a café de sirop de vinaigre balsamique
6 ¢. a soupe de fromage frais type “brocciu”
6 ¢. a soupe de basilic ciselé

Sel et poivre du moulin

6 poélons Staub en fonte

1. Laver les tomates et les figues. Fendre les tomates en deux et les figues en quartiers.

2. Eplucher et fendre les oignons en six. Détacher les pétales.

3. Déposer au fond des poélons une cuillere d’huile d’olive.

4. Ranger les légumes en harmonisant les couleurs. Saler et poivrer.

5. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe a 180°C.

6. Poser les poélons et fermer le couvercle du barbecue. Laisser confire pendant 10 minutes.
7. Parsemer sur chaque poélon une cuillére de fromage, de pignons de pin et de basilic.

8. Arroser avec un filet de sirop de balsamique. Rectifier I'assaisonnement avant de servir.




végétaux

m Préparation: 35 min | Marinade: 10 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 180° | Difficulté ** m Préparation: 40 min Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 180° | Difficulté ***

24 grosses asperges vertes

18 pétales de tomates confites hachées
10 cl d’huile de pistache

100 g de pistaches concassees

4 c. a soupe de cerfeuil haché

200 g de parmesan

Sel et poivre

8 brochettes en bois

16 artichauts poivrade
10 cl d’huile de tournesol
1 botte de persil plat

10 cl d’huile d’olive

80 g de pignons de pin

1 citron jaune

1 ¢. a café de fleur de sel
Sel et poivre du moulin

1. Faire tremper les brochettes dans I'eau pendant 1 heure. 1. Mixer les feuilles de persil avec I'huile d'olive, les pignons de pin et le zeste rapé du citron.
2. Eplucher et couper la partie dure des asperges. 2. Poser la plaque plancha sur les grilles et préchauffer le barbecue.

3. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe. 3. Oter les feuilles dures des artichauts et couper les pieds.

4. Badigeonner les asperges avec I'huile de pistache. 4., Ecarter les feuilles tendres pour former une étoile. Enlever le foin.

5. Les poser a plat et les piquer 4 par 4 en travers avec les brochettes. 5. Frotter les cceurs des artichauts avec le jus du citron et les arroser d’huile végétale.

6. Griller les asperges en les déplagant régulierement. 6. Les poser sur la plancha coté ceeur.

7. Fermer le couvercle le plus souvent possible et surveiller la température. 7. Assaisonner et laisser colorer les feuilles.

8. Assaisonner pendant la cuisson. 8. Retourner aprés 7 minutes de cuisson et dorer I'autre cote.

9. Mélanger le reste d’huile de pistache avec les tomates, les pistaches concassées et le cerfeuil. 9. Badigeonner les artichauts avec la sauce pendant la cuisson.

10. Déposer les asperges sur un plat et arroser avec le mélange. 10. Servir croustillant.

11. Saupoudrer de parmesan.
12. Poser le plat sur le barbecue et fermer le couvercle pour faire fondre le parmesan.
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végétaux

m Préparation: 20 min Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 180° | Difficulté **

6 grosses pommes de terre “Manon”

2 ¢. a soupe de paprika doux

1 ¢. a soupe de fécule de pomme de terre
1 ¢. a soupe de chapelure

1 ¢. a soupe d'ail en purée

2 ¢. a soupe d’échalote en poudre

2 ¢. a soupe de thym sec

10 c. a soupe d’huile de tournesol

Sel et poivre

1. Couper les pommes de terre en quartiers. Les laver a I'eau tiede et les sécher sur un linge.

2. Poser la plaque plancha sur les grilles et préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.

3. Dans un saladier, mélanger les quartiers de pommes de terre avec 5 cl d'huile.

4. Enrober les quartiers dans un mélange de chapelure, de paprika, d'échalotes, d’ail et de fécule.
5. Poser les pommes de terre sur la plancha graisse avec le reste d’huile.

6. Baisser le feu et dorer les potatoes environ 5 minutes de chaque c6té.

7. Assaisonner en fin de cuisson.

8. Servir dans un cornet en papier.
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végétaux

m Préparation: 15 min Mode de cuisson: barbecue/direct | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

6 épis de mais tendres et frais.

%2 c. a café de mélange “Fumet de Chine’
200 g de beurre doux

1 . a café de fleur de sel

Sel et poivre du moulin

6 feuilles d’aluminium

. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.

. Laver les épis de mais.

. Les envelopper, sans trop les égoutter, dans une feuille d’aluminium.

. Les cuire 15 a 20 minutes sur les grilles du barbecue.

. Les faire pivoter le plus souvent possible pendant la cuisson.

. Faire fondre le beurre avec les épices et la fleur de sel.

. Enlever le papier et badigeonner les épis.

. Les dorer sur le barbecue en ajoutant du beurre, de temps en temps.
. Servir chaud avec le reste du beurre.

O 0 N O Ul W —
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végétaux

m Préparation: 20 min | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

6 pommes de terre rose “Rote Emmalie”
6 pommes de terre violette “vitelotte”

6 pommes de terre “Belles de Fontenay”
2 betteraves jaunes

6 c. a soupe d’huile végétale

8 échalotes épluchées et fendues en deux
1 gousse d'ail écrasée

2 ¢. a café de fleur de thym

1 ¢. a café de feuilles de romarin

3 feuilles de lauriers

2 ¢. a soupe de ciboulette hachée

1 ¢. a soupe de moutarde en grain

Sel et poivre du moulin

Une cocotte “Staub” en fonte

1. Laver et éplucher les légumes.

2. Couper les pommes de terre en deux et les betteraves en quatre.

3. Mélanger le tout dans un saladier avec 'huile.

4. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

5. Verser les légumes sur la plancha et assaisonner. Laisser colorer 5 minutes.
6. A l'aide d'une spatule mettre le tout dans la marmite Staub.

7. Ajouter les herbes aromatiques, les échalotes et I'ail.

8. Verser 1 c. a soupe d’eau puis couvrir.

9. Cuire 20 minutes sur les grilles du barbecue.

10. Ajouter au moment de servir la moutarde et la ciboulette puis assaisonner.

m Préparation: 10 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

%2 botte de coriandre fraiche
Sel et poivre du moulin

3 feuilles d’aluminium

3 patates douces calibrées

6 . a soupe de mascarpone
5 cl de bouillon de volaille

1 c. a café de curry en poudre

1. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.

2. Envelopper les patates douces dans les feuilles d'aluminium.

3. Les poser sur les grilles du barbecue et fermer le couvercle.

4, Cuire environ 40 minutes en les retournant de temps en temps.

5. Mixer les feuilles de coriandre avec le bouillon de volaille et le curry. Ajouter le mascarpone.
6. Lorsque les patates sont cuites, enlever les feuilles d’aluminium et les éplucher.

7. Les fendre en deux et assaisonner. Napper de sauce.



fromages

m Préparation: 30 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

1 fromage “Mont d'Or”

5 cl de Macvin du Jura

12 pommes de terre rattes

4 tranches de pain de campagne

3 tranches de lard fermier épaisses
Fleur de sel

Poivre du moulin

12 brochettes

Une seringue de cuisine

1. Préchauffer le barbecue a 200°C en cuisson directe.

2. Envelopper chaque pomme de terre dans une feuille d’aluminium.

3. Les poser sur les grilles du barbecue et cuire 15 minutes couvercle fermé.

4. Glisser le couvercle sous la boite du fromage.

5. Al'aide de la seringue, introduire le vin dans le fromage en piquant a plusieurs endroits.

6. Envelopper la bofte dans une feuille d’aluminium.

7. Cuire sur le barbecue pendant environ 20 minutes a feu doux.

8. Griller et couper en morceaux les tranches de pain et de lard.

9. Faire des brochettes avec une pomme de terre, un morceau de lard et un morceau de pain.
10. Poser chaque brochette sur une planche en bois et servir avec le fromage coulant.




fromages

m Préparation: 30 min | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 210° | Difficulté **

6 cabécous de Rocamadour

6 feuilles de pate filo

100 g de beurre doux

1 pomme Granny Smith

4 c. a soupe de cerneaux de noix
1 ¢. a café de ciboulette ciselée
1 ¢. a café de cerfeuil haché

1 ¢. a café de sarriette hachée
2 ¢. a soupe d’huile de noix
Fleur de sel

Poivre du moulin

1. Eplucher et couper la chair de la pomme en petits batonnets.

2. Mélanger les batonnets avec I'huile de noix, les cerneaux concassés et les herbes fraiches.
3. Faire fondre le beurre et badigeonner chaque feuille de pate filo.

4. Les plier en quatre et poser le fromage au centre.

5. Ajouter un peu de mélange par-dessus. Assaisonner.

6. Replier les cotés et badigeonner de beurre pour coller les briquettes.

7. Poser la plaque plancha sur les grilles et préchauffer le barbecue.

8. Poser les briquettes sur la plancha huilée et cuire 1 minute de chaque coté.

-




fromages

m Préparation: 30 min | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 230° | Difficulté ** m Préparation: 20 min | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 210° | Difficulté **

6 grosses figues séchées
6 gros pruneaux

6 gros abricots séchés

9 boutons de culotte

3 grosses tranches de pain
de campagne

1 c. a café de fleur de thym
5 cl d’armagnac

5 cl d’huile d'olive

Fleur de sel

Poivre du moulin

6 brochettes

6 tranches de pain de campagne
5 cl d’huile d'olive

3 poires mlres

400 g de fourme d’Ambert

1 c. a café de fleur de thym

3 ¢. a soupe de miel liquide
Fleur de sel

Poivre du moulin

1. Couper les boutons en deux. Fendre les fruits secs. 1. Préchauffer le barbecue a 210°C en cuisson directe.

2. Enrouler les demis-boutons dans les fruits secs. 2. Dorer un seul c6té des tranches de pain sur les grilles du barbecue.

3. Piquer un assortiments des trois fruits sur chaque brochette. 3. Badigeonner Iégerement d’huile d'olive le coté grillé.

4. Arroser d'un mélange armagnac et huile d'olive, saupoudrer de thym. 4. Recouvrir de fines tranches de fourme.

5. Poser la plaque plancha sur les grilles et préchauffer le barbecue. 5. Eplucher les poires et tailler des fines lamelles. Les poser sur les tartines.
6. Poser les brochettes sur la plancha et cuire 4 minutes de chaque cété. 6. Arroser de miel liquide et saupoudrer de fleur de thym. Assaisonner.

7. Dorer les tranches de pain sur les grilles du barbecue. Couper en deux dans la longueur. 7. Couper les feux du barbecue.

8. Poser chaque brochette sur une demi-tranche de pain grillé. 8. Poser les tartines sur les grilles.

9. Fermer le couvercle pour faire fondre le fromage.
10. Déguster chaud.



friandises

m Préparation: 25 min | Marinade: 1 h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté ***

5 ceufs

300 g de sucre

1 pincée de sel

150 g de créme fraiche épaisse
270 g de farine

5 g de levure chimique

3 citrons

100 g de beurre fondu

12 moules en aluminium

1 ananas mir

4 c. a soupe de sucre cassonade
5cldeau

5 cl de limoncello

4 cercles inox patisserie

1. Oter 'écorce et les yeux sur la chair de I'ananas.

2. Diviser en 12 quartiers et enlever le cceur de chaque morceau.

3. Faire un sirop avec le sucre cassonade, 'eau et le limoncello.

4. Mariner les quartiers dans le sirop pendant 1 heure.

5. Blanchir les ceufs et le sucre.

6. Ajouter le zeste rapé des citrons, la farine, la levure et le sel.

7. Lier avec la créme fraiche puis le beurre fondu. Réserver.

8. Poser les 4 cercles inox sous la plaque plancha de fagon a la rehausser.

9. Préchauffer pour une cuisson directe a feu doux.

10. Badigeonner les moules avec un peu de beurre fondu et fariner légerement.
11. Verser au % la préparation dans les moules.

12. Poser les moules sur la plaque plancha et cuire 15 minutes a feu doux. Fermer le couvercle.
13. En fin de cuisson, dorer I'ananas sur les grilles du barbecue.

14. Arroser les moelleux et I'ananas avec un peu de sirop avant de servir.




friandises

m Préparation: 15 min | Repos: 1 h | Mode de cuisson: plancha/indirecte | T° de cuisson: 180° | Difficulté ***

120 g de margarine ramollie

1 ¢. a soupe de créme fraiche épaisse
120 g de sucre blanc

130 g de cassonade

2 ceufs

450 g de farine

Y2 c. a café de sel

200 g de chocolat blanc en morceaux
%2 c. a café de poudre de vanille

80 g de noix de pécan

4 cercles inox patisserie

1. Mélanger la margarine, la creme fraiche et les différents sucres.

2. Ajouter les ceufs et la vanille puis fouetter pour obtenir une créme.

3. Incorporer a I'aide d’une spatule la farine et le sel.

4. Ajouter enfin le chocolat blanc et les noix de pécan.

5. Laisser reposer au frais 1 heure.

6. Poser les 4 cercles inox sous la plaque plancha de fagon a la rehausser.
7. Préchauffer le barbecue pour une cuisson indirecte a feux doux.

8. Faire des boules de pate a I'aide d’'une cuillére a glace.

9. Les applatir comme des galettes.

10. Les poser sur la plaque plancha légerement graissée.

11. Fermer le couvercle et cuire environ 8 a 10 minutes.

12. Retirer les cookies a I'aide d'une spatule et les poser sur une grille. Déguster tiede.

-




friandises

m Préparation: 15 min Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

. Faire chauffer dans une casserole le beurre, le miel et I'eau. Réserver.

6 tranches de brioche épaisses

3 ceufs

50 cl de lait

150 g de sucre cassonade

15 cl d’huile végétale

3 pommes a cuire

3 ¢. a soupe de miel

2 ¢. a soupe de beurre

10 cl d'eau

%2 c. a café de cannelle en poudre

. Battre les ceufs avec 100 g de sucre. Ajouter le lait et mélanger.
. Imbiber les tranches de brioche dans le mélange.

. Les égoutter dans une assiette.

. Couper les pommes en quartiers et enlever les pépins.
. Les faire mariner dans le sirop de miel.
. Les cuire au barbecue en les déplacant régulierement.

1
2
3
4
5. Poser la plaque plancha sur les grilles et préchauffer le barbecue pour une cuisson directe.
6
7
8
9

. Graisser la plancha et poser les tranches de brioches saupoudrées de sucre.

10. Les dorer rapidement de chaque coté.
11. Servir les demi-pommes chaudes avec les brioches caramélisées.

-

m Préparation: 15 min Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté ***

6 péches mdres

15 cl d’huile d’olive

%2 c. a café de poivre de Sichuan concassé
10 feuilles de basilic ciselées

50 g de sucre en poudre

1 jus de citron

6 poélons en fonte “Staub”

1. Eplucher et enlever les noyaux de péches, poser les quartiers dans les poélons.

2. Mélanger le jus de citron avec le sucre, ajouter le basilic, le poivre et I'huile d'olive.

3. Verser un peu de marinade dans chaque poélon.

4. Prechauffer le barbecue pour une cuisson directe. Poser les poélons sur les grilles.

5. Baisser les feux et a 'aide d’'une grosse cuillere, arroser les péches avec le jus de cuisson.
6. Rotir les péches environ 10 minutes en les arrosant régulierement.

7. Servir avec une boule de glace vanille.



friandises

m Préparation: 20 min | Marinade: 1 h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté **

12 figues violettes

8 cl de sirop d'érable

1 citron jaune

%2 c. a café de baton de réglisse rapé
6 boules de glace vanille

1. Laver les figues et les fendre en deux.

2. Dans un bol mélanger les figues avec le sirop d’érable, le zeste rapé du citron et le réglisse rapé.
3. Réserver 1 heure.

4. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

5. Caraméliser les figues sur la plaque plancha en les déplagant souvent.

6. Arroser avec le sirop en fin de cuisson et servir avec la glace vanille.

-




friandises

m Préparation: 20 min | Mode de cuisson: plancha/indirecte | T° de cuisson: 180° | Difficulté **

1,2 kg de cerise

3 barquettes de framboises de 125 g
18 chamallows

1 gousse de vanille

6 biscuits “palet Breton”

6 feuilles de papier “Carta Fata”

1. Equeuter et deénoyauter les cerises.
2. Ecraser les framboises.
3. Fendre la gousse de vanille en deux et couper 6 morceaux.
4. Placer sur la table le papier cuisson taillé en carrés de 50 cm de c6té.
5. Déposer sur chaque feuille quelques cerises, des chamallows, des framboises écrasées
et un morceau de vanille.
6. Replier les coins du papier puis fermer avec des attaches en silicone ou de la ficelle de cuisine.
7. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.
8. Poser les papillotes et cuire 6 minutes.
9. Servir les papillotes bien gonflées.

-




friandises

m Préparation: 20 min | Marinade: 30 min | Mode de cuisson: barbecue/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté *** m Préparation: 20 min | Repos: 1 h | Mode de cuisson: plancha/directe | T° de cuisson: 200° | Difficulté ***

18 abricots

1 melon taille en billes

1 ¢. a soupe de romarin en fleur non traité
5cldeau

3 ¢. a soupe de cranberries séchées

3 ¢. a soupe d’amandes émondées

4 c. a soupe de miel de lavande

3 petits brownies coupés en cubes

6 feuilles de papier sulfurisé

6 feuilles d’aluminium

1. Laver les abricots puis séparer les oreillons.

2. Dans une casserole, faire un sirop avec I'eau et le miel.

3. Ajouter le romarin et laisser infuser 30 minutes. Passer le sirop au tamis et réserver.
4. Poser sur la table les feuilles d’aluminium recouvertes des feuilles de papier sulfurisé.
5. Déposer les demi-abricots et les cubes de melon au centre de chaque feuille.

6. Ajouter un peu de sirop et les cubes de brownies.

7. Replier les coins des feuilles puis fermer avec des attaches en silicone ou de la ficelle de cuisine.
8. Préchauffer le barbecue pour une cuisson directe a 200°C.

9. Poser les papillotes et refermer le couvercle du barbecue.

10. Laisser cuire 10 minutes a feu doux.

11. Servir les papillotes bien gonflées.

3 mangues mires

Le zeste rapé d'une orange
20 g de sucre blanc
80 g de beurre

100 g de beurre

100 g de sucre en poudre
100 g de farine T55

50 g de poudre d’amandes

1. Eplucher et découper la chair des mangues en gros cubes.

2. Préparer le beurre d’orange en mélangeant tous les ingrédients. Réserver au frais.

3. Pour le crumble, mélanger le beurre avec la farine, le sucre et la poudre d’amandes.

4. Réserver au frais 1 heure.

5. Placer la plaque plancha au centre des grilles et préchauffer le barbecue.

6. Emietter et dorer la pate a crumble sur la plancha en remuant a I'aide de deux spatules.

7. Réserver sur un tapis de cuisson en silicone.

8. Verser les morceaux de mangues sur la plaque.

9. Ajouter le beurre a I'orange pour caraméliser les morceaux. Mélanger régulierement.

10. Servir les morceaux de mangue confite dans des petits ramequins et saupoudrer de crumble.



* Stéphane Réau pour son accueil et son aide trés précieuse dans la réalisation de ce livre.

* David Nakache pour les photographies. -

» Christelle Voncken pour le graphisme et la mise en page.

» Staub pour nous avoir fourni de somptueuses cocottes. -

* Carole Tarrerias Guillaumont de chez TB Tarrerias pour nous avoir fourni de superbes couteaux.

* Alain Calmeilles des Boucheries Nivernaises -
et Serge Mangin de la poissonnerie la Marée de Neptune pour la qualité de leurs produits.
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‘O
=

)

O
o=
=
jo]

Table des matieres - _wwe

Muffins . . . . o o e
Burgers . . . ... e
cambul Tortillas . . . . . ... e e
—preambule Pitas . . . . e e
TOEtaPES .+ & v v v v e e e e 4 Pizza/lapate . .. ... ... e
Les modes de cuisson surunbarbecue. . . . ... oo oo 6 Tradition . . . . . . . o e e
__les assaisonnements: ___burgers - Snacks
sels aromatiques Lamb burger/saucementhe. . . . . ... ... ... o
. Bacon burger/caramel tomate et radis noir
Etonnanttandoori . . . .. ... ... .. .. .. e 10 . .
o Fajitas/poulet paprika et guacamole. . . . . . .. ... .. ... .. . . ...
Saveurindienne . . . . . ... e 10 : )
. Pitas/croquettes et crudités. . . . . . .. .. .. ... . .. ... . ..
FLLSCANIE 090 o0 650008905000 85000008000000c00¢ 10 Pizza grillée/tomates confites et ricotta
ParffumduSichuan . . . . . .. . ... e 12 grifieeriomates COMMIES ELTICORA « v v v e
LUEUNILS 0099000 ¢ 0103996506099950060000900000¢ e —_Vvolailles -sur un pic
Ecumedemer . . . . . . .. e 12
ABME A'EDICES .+« v v e e e e e e e 14 Poulet fermier/ananas et patedecitron. . . . .. ...... .. ... oo
Bouquet des garrigues ______________________________ 14 Agneau et datteS/aU Pébre d,ail ............................
Senteur POlyNESIENNE . . . . v oo e 14 Yakitoris poulet/cacahuétes grillées . . . . . . .. ... .. .o oL
Blanc de volaille haché/sataycoco . . . . .. ..... ... ... .. ... . ...
—___marinades
_y —viandes - les cotes
Teriyaki. . . . . . e 16
Vermouth et épices ________________________________ 16 Cotes de berf/AUbraC ................................
Massala . . . . . o e s 17 Cotesdeboeuf/Angus . . . . . . ...
SAUCE EXOHQUE . + « « v v v e e e e e e e e e 17 Cotes de veau/orange etsauge. . . . . . v v v v it i
Vodka et miel . . . . . o o 18 Cotes d’agneau/miel et laitd’amandes . . . . .. ... ... ... ... . ...
SweetCoffee . . . . . . . . . . e 18 ond l il
Jusd'oranges et cacahuetes . . . . . .. ... 19 —viandes - les speclales
Saké etsésame . . . . . .. e 19 Fauxfilet/ BBQmaison . . . . . .. ... .. .
AUVINTouge . . . . o o e 20 Volaille caramélisée/mayo nipponne. . . . . . .. ..o
Menthe ettomateconfite . . . . . . .. ... .. ... ... ... .. . .., 20 Foie de veau torsadé/mache etgraines. . . . .. ... ...... ... ... ...
Basilicetparmesan . . ... .. .. ... .. .. .. ... e 21 Pluma “pata negra”/chimichurri . . . . ... ..... ... ... .. ... ...
FOrCe 7. v e e e e e e 21 Volaille contisée saucevierge. . . . . . . . .. L o e

Cuisinart




difficulté
difficulté

__viandes - en entier ____poissons - en entier

Poitrine de veau/farce paysanne . . . . . .. ... Lo o Doradesroyale/sauce Talla. . . . . ... ........ .. ... ... .. ...,
Coquelet en crapaudine/ananas et gingembre Truite grillée/beurreblanc . . . . . .. ... o
Tout le lapin/sauge etcitron . . . . ... ... L oo Rougets sous la cloche/fumée auxherbes. . . . . .. ................
Magret lardé en réti/farce auxpruneaux . . . . . ... o oo Lit de sardines/ceédres et thymfrais. . . . .. ... ........ ... .. ...,
. _ Moules en cocotte/lusdefenouil . . . . . ... ... . L o oo
____poissons - sur un pic
Gambas agrumes/patates doUCES. . . . . . v i —les végétaux
Saumon en vrille/concombre etlard. . . . . ... o oo oL Tomates confites/figuesetbrocciu . . . . .. ... ... oL
loues de Lotte/abricotssecs . . . . ..o oo o Asperges/pistachesetparmesan . . . . . . . ... ... o
Artichauts en étoile/purée depersil. . . . . . . ... ... ... oL,
—poissons - sur la plancha Les patatoes/peau croustillante. . . . . . ...
Couteaux et algues/beurre basilicetcitron . . . . . ... .............. Epis de mais laqués/beurrede Chine . . . . . ... ... ... . ... L
Dos de bonite/cannelle etpiments . . . . .. ... .. ... . .. Méli mélo de pommes de terre/thymetromarin. . . . ... ........ .. ...
Noix de St Jacques/télinesetfenouil. . . . . . ... ... ... ... .. ..., Patates douces/mascarpone etcurry. . . . . . . . ...
—___poissons - en papillotes ___les fromages
Roti de cabillaud /soubressade . . . . . ... ..... ... .. ... . ... Mont d’Or/brochettesderattes. . . . ... ....... ... .. .. ... ...
Ailes de raie/capresetnoisettes . . . . . .. ... e Cabécou aux herbes/patefilo. . . .. ... ... .. .. oL
Palourdes et cabillaud/légumes primeurs . . . . . ... ... ... ... ... ... Brochettes de fruits séchés/boutonsde culotte . . . . . . ... ...........
Riz et langouste/ffaconpaella . . . . .. ... ... ... .. ... L o Tartines grillées/fourme d’Ambertetmiel . . . . .. ... ..............
____poissons - une part ___les friandises
St Jacques en coquille/Euskal Herria . . . . ... ..... ... ... ... . ... Moelleux citron/ananasrétis . . . . ... .. ... . .. o
Homard coque/beurre citronvert. . . . . . . . . . o Cookies/chocolatblanc . . . . . .. ... ... ..
Surfand Turf/fsauce cajun. . . . . . .. .. .. Brioches caramélisées/pommesaumiel. . . . ... .. .. ...... ... .. ..
La “morue”/féves et courgettes. . . . . . ... Péches roties/basilicetpoivre . . . . ... ... ... oo
Figues/sirop d’érable etréglisse . . . .. ...... ... .. .. .. . ...
Cerises en papillote/chamallow et palets bretons
Abricots en papillote/lavande et brownies. . . . . . ... ..o L o

Crumble a la plancha et mangues réties. . . . . .. ... ..... ... ......

Cuisinart










