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« l’esprit barbecue »

Adepte de l’authentique barbecue, j’aime utiliser ceux à charbon de bois, et même tout simplement à bois. Cependant, les barbecues électriques et à gaz, au fonctionnement simple, sont très pratiques. Dans tous les cas, restez prudent(e) lorsque vous cuisinez au barbecue. Veillez à placer votre appareil loin de tout élément inflammable (maison, arbre...), de préférence à l’abri du vent, et ne laissez pas les enfants s’en approcher...

Pour allumer le barbecue, les cubes « allume-feu » sont un bon recours, mais j’ai ma propre recette : du papier journal roulé en boule pas trop serrée, déposé au fond du barbecue, des brindilles bien sèches, des pommes de pin ou du bois de cageot par-dessus ; j’enflamme le papier journal, et lorsque les brindilles prennent feu, j’ajoute le charbon de bois, ou le bois sec, en commençant par les plus petits morceaux, puis les plus gros. évitez absolument l’alcool à brûler pour allumer ou pour relancer le feu (c’est très dangereux). Le bois et le charbon de bois préservent la tendreté des poissons et des viandes, et donnent un agréable goût fumé. Par exemple, si la braise est faite avec des sarments de vigne, la viande prendra une saveur propre à ce bois.

Avant de cuire les aliments, rien de tel qu’une marinade ou un assaisonnement pour attendrir les viandes et donner du goût aux poissons ou aux légumes. Pour la cuisson, une bonne braise est indispensable : attendez la fin des flammes pour cuire sans brûler. Une flamme peut parfois venir lécher les aliments, ce n’est pas très grave, à condition de bien surveiller leur cuisson, et de les éloigner du feu en montant la grille. Vous pouvez aussi accélérer la cuisson en descendant la grille.

Je vous conseille d’utiliser des ustensiles à long manche, pour éloigner les mains de la source de chaleur, qui peut atteindre 300 °C : une fourchette pour retourner les aliments qui cuisent longtemps (le porc, les saucisses ou les pommes de terre), et une pince pour les viandes rouges et les tomates (afin d’éviter de les percer).

Toutes sortes de viandes, poissons, légumes ou fruits peuvent griller au barbecue, et contrairement aux idées reçues, ce n’est pas gras, puisque la plupart des aliments perdent leur graisse pendant la cuisson.

Le barbecue n’est pas qu’un simple mode de cuisson des aliments : c’est aussi une vraie aventure de cuisine ! Fini le traditionnel menu « chipolatas-brochettes de bœuf » : surprenez avec le barbecue...
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Marinade à l’huile d’olive et au basilic
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

2 bottes de basilic frais

1 cuill. à soupe de pignons de pin

1 gousse d’ail

4 cuill. à soupe d’huile d’olive

Sel, poivre

Réunissez dans un plat creux les feuilles de basilic préalablement équeutées et lavées. Ajoutez les pignons de pin, l’ail épluché et l’huile d’olive. Salez, poivrez et mixez afin d’obtenir une pâte homogène.

> De préférence avec des légumes, de la viande blanche, de la volaille, du poisson, des coquillages ou des crustacés.

> À utiliser avant la cuisson des aliments. Cette marinade est tout aussi délicieuse utilisée comme condiment, après la cuisson.





 

Marinade aux tomates confites et aux aromates
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

Cuisson : 10 min

5 tomates confites en tranches

3 cuill. à soupe d’huile d’olive

250 g de tomates cerises

2 gousses d’ail hachées

2 cuill. à soupe de vinaigre balsamique

1 pincée d’herbes de Provence

Sel, poivre

Hachez les tomates confites. Faites chauffer l’huile dans une poêle, saisissez les tomates cerises et l’ail. Dès coloration, ajoutez les tomates confites. Laissez cuire 5 minutes, puis déglacez avec le vinaigre. Salez, poivrez et ajoutez les herbes de Provence. Écrasez la préparation à la fourchette. Laissez reposer. Vous pouvez ajouter des câpres.

> De préférence avec du bœuf, de la volaille, de la viande blanche, du poisson ou des crustacés

> À utiliser en nappant la marinade sur les aliments grillés et chauds.
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Marinade aux jus de fruits frais et aux tomates cerises
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

marinade : 12 h

2 oranges

1 pamplemousse

10 tomates cerises

1 cuill. à soupe de curry

5 cuill. à soupe d’huile d’olive

3 cuill. à soupe de jus de pêche ou d’abricot

4 branches de thym frais

Pressez les agrumes et versez leur jus dans un grand plat. Ajoutez les tomates cerises coupées en tranches fines, le curry, l’huile d’olive, le jus de pêche ou d’abricot, et le thym frais effeuillé. Mélangez bien et plongez-y les ingrédients. Laissez-les mariner pendant 12 heures au réfrigérateur avant de les griller.

> De préférence avec du poisson, des coquillages ou des crustacés.

> À utiliser avant la cuisson des aliments.






 
Marinade à la pomme verte et au cidre
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

marinade : 24 h

1 pomme verte

1 verre de cidre

1 cuill. à soupe de calvados

4 cuill. à soupe d’huile d’olive

Le jus de 1 citron vert

1 cuill. à soupe de cassonade

Sel, poivre

Râpez la pomme verte (avec sa peau) et mélangez-la avec le cidre et le calvados. Salez, poivrez, puis ajoutez l’huile d’olive, le jus de citron vert et la cassonade. Mélangez bien et mettez les ingrédients à mariner dans le plat, avant la cuisson, pendant 24 heures environ, au réfrigérateur.

> De préférence avec de la volaille – notamment des blancs de poulet –, de la viande blanche ou des filets de poisson blanc.

> À utiliser avant la cuisson des aliments.
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Marinade classique au vin
[image: image]

	
Pour 6-8 portions

Préparation : 15 min

marinade : 24 h

1 gros oignon

1 carotte

1 l de vin rouge

6 cuill. à soupe d’huile de tournesol

2 branches de thym frais

4 feuilles de laurier

1 cuill. à café de poivre en grains

1 cuill. à soupe de graines de coriandre

Épluchez l’oignon et la carotte, puis émincez-les. Mélangez-les dans un grand plat avec le vin rouge, l’huile, le thym, le laurier, le poivre et les graines de coriandre. Mettez-y à mariner des morceaux de viande ou de gibier avant de les griller, pendant 24 heures au réfrigérateur.

> De préférence avec de la viande rouge ou du gibier, à poil ou à plume.

> À utiliser avant la cuisson des aliments.






 
Marinade aux agrumes et au basilic
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

marinade : 12 h

2 bottes de basilic frais

2 oranges entières non traitées

1/2 citron jaune non traité

Le jus de 2 oranges

4 cuill. à soupe d’huile d’olive

Sel, poivre

Lavez et effeuillez les bottes de basilic. Découpez les oranges et le demi-citron en morceaux. Mélangez les feuilles de basilic, les fruits, le jus d’orange et l’huile d’olive dans un grand plat ; salez et poivrez, puis mettez-y à mariner les ingrédients, pendant environ 12 heures au réfrigérateur, avant de les cuire.

> De préférence avec du bœuf, de la volaille, de la viande blanche, du poisson ou des crustacés.

> À utiliser avant la cuisson. Vous pouvez aussi servir cette marinade comme condiment avec des cuisses de poulet, des côtes de porc, des escalopes de veau ou des paupiettes.
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Marinade au thym et au miel
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

marinade : 24 h

2 gousses d’ail

5 cuill. à soupe de miel liquide

1 cuill. à soupe de thym séché

1 cuill. à café de sauce soja

Sel, poivre

Épluchez et hachez finement l’ail, puis mélangez- le dans un grand plat avec le miel, le thym et la sauce soja. Salez, poivrez et mettez-y à mariner les ingrédients, pendant 24 heures au réfrigérateur, avant de les griller.

> De préférence avec de la volaille ou de la viande blanche.

> À utiliser avant la cuisson des aliments.





 
Marinade à la sauge et au citron vert
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

marinade : 12 h

2 citrons verts non traités

5 cuill. à soupe d’huile d’olive

10 feuilles de sauge hachées

Sel, poivre

Râpez le zeste des citrons puis pressez ceux-ci. Dans un grand plat, mélangez l’huile d’olive, les zestes et le jus de citron. Salez, poivrez, puis ajoutez la sauge hachée et mélangez. Mettez dans le plat les morceaux à mariner, pendant 12 heures au réfrigérateur, avant de les cuire.

> De préférence avec des légumes, de la volaille, de la viande blanche, de l’agneau, des coquillages ou des crustacés.

> À utiliser avant la cuisson, ou pour napper les aliments après la cuisson.
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Marinade à l’indienne au yaourt
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

marinade : 12 h

50 g de gingembre frais

3 yaourts nature de 125 g chacun

4 cuill. à soupe de paprika

1 cuill. à café d’huile d’olive

1 cuill. à soupe de curry fort

1/2 cuill. à café de cumin en poudre

Le jus de 1 citron vert

Sel, poivre

Râpez le gingembre. Mélangez les yaourts, le paprika, l’huile d’olive, le curry, le cumin, le jus de citron vert et le gingembre. Salez et poivrez, puis ajoutez les morceaux à mariner, et laissez-les pendant 12 heures au réfrigérateur.

> De préférence avec de la volaille, du poisson ou des crustacés, notamment les crevettes.

> À utiliser avant la cuisson des aliments.





 
Marinade suédoise à l’aneth et aux graines de coriandre
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

marinade : 24 h

1 botte d’aneth

1 cuill. à café de graines de carvi

2 cuill. à soupe d’aquavit

1 cuill. à café de graines de coriandre

5 cuill. à soupe de vin blanc

Sel, poivre

Lavez et hachez l’aneth ; mélangez-le avec tous les autres ingrédients. Ajoutez-y les morceaux à mariner pendant 24 heures, avant de les saisir au barbecue.

> De préférence avec de la volaille ou du poisson.

> À utiliser avant la cuisson des aliments.
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Marinade de légumes à la chinoise
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Pour 4-6 portions

Préparation : 15 min

Cuisson : 20 min

2 poivrons rouges et 1 poivron vert émincés, 1 carotte émincée, 3 gousses d’ail émincées, 1 oignon émincé, 50 g de gingembre émincé

3 cuill. à soupe d’huile de tournesol

100 g de pousses de soja

1 cuill. à soupe de miel liquide

6 cuill. à soupe de sauce soja

1 cuill. à café d’huile de sésame

1 cuill. à café de fécule de maïs

Sel, poivre

Saisissez les légumes émincés dans l’huile de tournesol, avec l’ail, l’oignon et le gingembre. Cuisez-les 10 minutes. Ajoutez les pousses de soja et le miel. Lorsque celui-ci caramélise, ajoutez la sauce soja et l’huile de sésame. Laissez cuire 5 minutes, ajoutez la fécule délayée dans un verre d’eau tiède, laissez bouillir 5 minutes. Salez, poivrez.

> À utiliser après la cuisson de viande blanche, de volaille, de poisson ou de crustacé.





 
Marinade à la pâte de curry
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

marinade : 24 h

1 cuill. à café de pâte de curry (en bocal)

1 cuill. à café de curry en poudre

1 cuill. à café de curcuma

4 cuill. à soupe d’huile d’arachide

1 banane

1 petit verre d’eau

5 cl de lait de coco

Sel, poivre

Mélangez tous les ingrédients dans un grand plat. Mettez-y les morceaux à mariner, pendant 24 heures.

> De préférence avec de la volaille, de la viande blanche, notamment des côtes de porc ou du lapin, ou des crustacés, par exemple des crevettes.

> À utiliser avant la cuisson des aliments.
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Marinade japonaise au wasabi
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Pour 4-6 portions

Préparation : 5 min

marinade : 1 h

1 cuill. à soupe de wasabi (en tube)

4 cuill. à soupe de sauce soja japonaise

1 cuill. à café de graines de sésame grillées

Mélangez tous les ingrédients. Ajoutez-y les morceaux à mariner et attendez 1 heure avant de les faire griller.

> De préférence avec de la volaille, du bœuf, du poisson ou des crustacés

> À utiliser avant la cuisson. Vous pouvez également déguster la marinade japonaise en condiment, avec des grillades nature.





 
Marinade à la vietnamienne au soja et à la coriandre fraîche
[image: image]

	
Pour 4-6 portions

Préparation : 15 min

marinade : 12 h

2 bottes de coriandre fraîche hachée

Le jus de 3 citrons verts

1 cuill. à soupe de sauce hoisin

5 cuill. à soupe de sauce soja

1 cuill. à café de nuoc-mâm

1/2 cuill. à café de cassonade

1 pincée de piment en poudre

Sel, poivre

Mélangez tous les ingrédients. Ajoutez un peu d’eau froide. Salez et poivrez. Mettez les aliments à mariner pendant 12 heures.

> De préférence avec de la viande rouge, de la volaille, de la viande blanche, du poisson ou des crustacés.

> À utiliser avant la cuisson, ou après, en plongeant les aliments cuits au barbecue dans la marinade.
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Marinade à l’africaine aux piments forts
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Pour 50-60 portions

Préparation : 10 min

10 petits piments rouges forts

5 cuill. à soupe d’huile de tournesol

Lavez les piments. Mixez-les dans un bol avec l’huile.

Conservez cette marinade dans un bocal au réfrigérateur.

> De préférence avec de la viande rouge, de la viande blanche ou de la volaille.

> À utiliser en toute petite quantité, car cette marinade est très piquante, soit avant de cuire les aliments, soit comme condiment avec les grillades de bœuf, d’agneau, de porc ou de veau.






 
Marinade à la marocaine
[image: image]

	
Pour 6-8 portions

Préparation : 15 min

Cuisson : 35 min

marinade : 12 h

1 oignon haché

5 cuill. à soupe d’huile d’olive

1 cuill. à soupe de cumin en poudre

1 cuill. à soupe de ras el-hanout

1 cuill. à café de curcuma

480 g de tomates pelées

Sel, poivre

Saisissez l’oignon dans l’huile d’olive. Dès qu’il roussit, ajoutez les épices, laissez brunir tout en remuant. Versez les tomates et laissez cuire pendant 30 minutes à feu doux. Mixez le tout, salez et poivrez. Mettez les morceaux à mariner 12 heures dans la préparation froide.

> De préférence avec de l’agneau, de la volaille ou du poisson, notamment du rouget, des sardines, du maquereau ou du thon.

> À utiliser avant la cuisson des aliments, ou après, comme sauce.
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Beurre à la tomate et à l’estragon
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Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

1 botte d’estragon

100 g de beurre salé

1 cuill. à café de concentré de tomate (en tube)

Sel, poivre

Lavez et effeuillez l’estragon. Mixez dans un bol le beurre salé et le concentré de tomate. Mélangez avec l’estragon. Salez et poivrez.

> De préférence avec du porc, du veau, de la volaille ou du poisson, par exemple du thon, ou du rouget, grillés au barbecue.





 
Beurre à l’ail et au persil
[image: image]

	
Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

1/2 botte de persil

100 g de beurre salé

4 gousses d’ail rose

Sel, poivre

Lavez le persil, essorez-le puis hachez-le. Mixez dans un bol le beurre salé avec le persil et l’ail rose. Salez et poivrez.

> De préférence avec du bœuf, de l’agneau ou du poisson, notamment des sardines, du maquereau, du saumon ou de l’espadon, grillés au barbecue.
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Mélange d’épices moulues au sésame
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Pour 4-6 portions

Préparation : 5 min

1 cuill. à soupe de curry

1 cuill. à café de paprika

1 cuill. à soupe de graines de sésame grillées

Mélangez le curry, le paprika et les graines de sésame grillées.

> Pour assaisonner le porc, le veau, la volaille, les coquilles Saint-Jacques ou les crevettes, grillés au barbecue.





 
Mélange d’herbes aromatiques séchées
[image: image]

	
Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

séchage : plusieurs jours

1 botte de basilic frais

4 branches de romarin frais

5 branches de thym frais

 5 branches d’origan frais

5 branches de menthe fraîche

5 branches d’estragon frais

Effeuillez le basilic, le romarin, le thym, l’origan, la menthe et l’estragon. Laissez sécher les feuilles plusieurs jours à température ambiante. Concassez-les grossièrement pour assaisonner, avant de les déguster, les aliments grillés et chauds.

> Pour assaisonner les tomates, le fromage de chèvre, le bœuf, le veau en morceaux, le poisson ou les crustacés, grillés au barbecue.
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Mélange de pavot et de sésame
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Pour 4-6 portions

Préparation : 5 min

1 cuill. à soupe de graines de sésame grillées

2 cuill. à soupe de graines de pavot

Mélangez les graines de sésame grillées et les graines de pavot.

> Pour assaisonner les cuisses de poulet, les escalopes de veau, les côtes de porc, les filets de rouget ou les pavés de saumon, grillés au barbecue.





 
Mélange de ciboulette et de zestes de citron
[image: image]

	
Pour 4-6 portions

Préparation : 10 min

2 bottes de ciboulette

3 citrons jaunes non traités

1/2 cuill. à café de fleur de sel

Ciselez la ciboulette. Prélevez le zeste des citrons jaunes en fines lamelles. Mélangez la ciboulette ciselée avec la fleur de sel et les zestes de citron.

> Pour assaisonner les blancs de poulet, les gambas, les moules, les coquilles Saint-Jacques ou le poisson, comme le cabillaud, le saumon ou le thon, grillés au barbecue.
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Mélange de fleur de sel au piment
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Pour 6-8 portions

Préparation : 10 min

1 cuill. à soupe de sel de mer

1 piment

Écrasez légèrement le sel de mer avec un pilon dans un mortier. Émincez finement le piment et ajoutez-le au sel dans le mortier. Pilez de nouveau et mélangez bien.

> Pour assaisonner le bœuf, le veau, le porc, la volaille, le poisson ou les crevettes, grillés au barbecue.





 
Mélange de fleur de sel aux herbes de Provence séchées
[image: image]

	
Pour 6-8 portions

Préparation : 5 min

1 cuill. à soupe d’herbes de Provence séchées et hachées

1 cuill. à soupe de fleur de sel

Mélangez la fleur de sel et les herbes de Provence séchées et hachées.

> Pour assaisonner les côtes de bœuf, le porc, les saucisses, les andouillettes, les côtes de veau, le poulet, les sardines ou les crevettes, grillés au barbecue.
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Mélange de fleur de sel au paprika et au piment
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Pour 6-8 portions

préparation : 5 min

1 cuill. à soupe de paprika

1 cuill. à soupe de fleur de sel

1/2 cuill. à café de piment en poudre

Mélangez le paprika avec la fleur de sel et le piment en poudre.

> Pour assaisonner les courgettes, les aubergines, le bœuf, la volaille, les crevettes, le saumon ou le thon, grillés au barbecue.





 
Mélange de fleur de sel aux baies roses
[image: image]

	
Pour 6-8 portions

préparation : 5 min

2 cuill. à soupe de baies roses

1 cuill. à soupe de fleur de sel

Mélangez les baies roses légèrement écrasées avec la fleur de sel.

> Pour assaisonner les tomates, les artichauts, les côtes de bœuf, d’agneau, de porc, les entrecôtes, les saucisses, les merguez ou l’andouillette, grillés au barbecue.
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Mélange de fleur de sel au romarin
[image: image]

	
Pour 4-6 portions

préparation : 5 min

5 branches de romarin frais

1 cuill. à soupe de fleur de sel

Effeuillez le romarin puis hachez-le. Mélangez le romarin avec la fleur de sel.

> Pour assaisonner les tomates, les courgettes, les côtes de bœuf, les merguez, les saucisses, les côtes de veau, le porc, le poisson ou les crustacés, grillés au barbecue.





 
Mélange de plusieurs épices
[image: image]

	
Pour 4-6 portions

préparation : 5 min

1 cuill. à café de paprika

1 cuill. à café de curry

1 cuill. à café de cumin en poudre

Mélangez le paprika, le curry et le cumin en poudre.

> Pour assaisonner le bœuf, le veau, le porc ou l’agneau, grillés au barbecue.
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Mélange d’herbes de Provence fraîches et de graines de coriandre
[image: image]

	
Pour 4-6 portions

préparation : 5 min

3 branches de romarin frais

4 branches de thym frais

4 branches d’origan frais

1 cuill. à soupe de graines de coriandre concassées

Effeuillez le romarin, le thym et l’origan. Mélangez les herbes avec les graines de coriandre concassées.

> Pour assaisonner les cuisses de poulet, les coquelets, les cailles, les côtes de porc, le boudin noir, les andouillettes, les saucisses, les bars entiers, les rougets entiers ou les maquereaux entiers, grillés au barbecue. Ce mélange peut aussi être utilisé pour garnir l’intérieur des coquelets, cailles et poissons.





 
Mélange de cinq-épices à la chinoise
[image: image]

	
Pour 6-8 portions

Préparation : 5 min

1 cuill. à café de cumin en poudre

1 cuill. à café de coriandre en poudre

1 cuill. à café d’anis étoilé en poudre

1 cuill. à café de cannelle en poudre

1 cuill. à café de clou de girofle en poudre

Mélangez le cumin, la coriandre, l’anis et la cannelle et ajoutez le clou de girofle.

> Pour assaisonner les travers de porc, les saucisses, les côtes de veau, la volaille ou les filets de poisson, grillés au barbecue.
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Mélange de cumin et de zestes de citron
[image: image]

	
Pour 4-6 portions

préparation : 10 min

3 citrons jaunes non traités

1 cuill. à soupe de graines de cumin

Prélevez le zeste des 3 citrons en lamelles. Mélangez celles-ci avec le cumin.

> Pour assaisonner les blancs de poulet, les escalopes de veau, le filet mignon de porc, les encornets, le thon, l’espadon ou le saumon, grillés au barbecue.





 
Mélange indien à la fleur de sel
[image: image]

	
Pour 6-8 portions

préparation : 5 min

1 cuill. à soupe de fleur de sel

1 cuill. à soupe de curry

Mélangez 1 cuillerée à soupe de fleur de sel avec 1 cuillerée à soupe de curry.

> Pour assaisonner les légumes, la volaille, le porc, le poisson ou les crustacés, grillés au barbecue.
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Remplacez l’ananas par de la mangue fraîche, c’est une variante originale et tout aussi délicieuse.

Tomates cerises et ananas au curry



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 10 min



> 1 ananas victoria • 20 tomates cerises • 1 cuill. à soupe de curry en poudre • 2 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Épluchez l’ananas à vif, puis découpez la chair en petits cubes réguliers.

Montez les brochettes : piquez 1 tomate cerise et 1 cube d’ananas par brochette en bois. Salez et poivrez les brochettes, puis assaisonnez-les avec le curry.

Faites cuire les brochettes au barbecue pendant 10 minutes, en les retournant de temps en temps.

Une fois les brochettes cuites, arrosez-les avec l’huile d’olive et dégustez-les bien chaudes.
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Tomates cerises et ananas au curry
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Si vous n’aimez pas l’ail, tartinez le pain grillé avec du pesto, puis ajoutez les tomates cerises et les câpres.

Crostini à l’huile d’olive, aux tomates cerises et aux câpres



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 10 min



> 4 branches de thym frais • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 4 tranches de pain de campagne (ou 1/2 baguette) • 4 gousses d’ail rose • 12 tomates cerises rouges ou jaunes • 2 cuill. à café de petites câpres • Sel, poivre



Préparez l’huile au thym : effeuillez les branches de thym, puis mélangez la fleur de thym avec l’huile d’olive. Imbibez les tranches de pain de campagne avec ce mélange ; salez et poivrez.

Placez les tranches de pain sur le barbecue. Faites-les dorer sur les deux faces, puis frottez-les avec les gousses d’ail.

Coupez les tomates cerises en deux ; répartissez les demi-tomates et les câpres sur les tranches de pain.

Reposez les crostini sur la grille du barbecue pour bien les griller.

Dégustez les crostini à l’apéritif ou en entrée, avec une salade verte.
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Crostini à l’huile d’olive, aux tomates cerises et aux câpres
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Si vous ne trouvez pas d’artichauts poivrades, utilisez des fonds d’artichaut, en conserve ou surgelés. Dans ce cas, faites-les cuire cinq minutes de plus.

Artichauts grillés à la vinaigrette aux câpres



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 30 min



> 16 artichauts poivrades • 1/2 citron jaune • 6 cuill. à soupe d’huile d’olive • 1/2 botte de basilic • 1 échalote • 2 cuill. à soupe de petites câpres • 1 cuill. à soupe de vinaigre balsamique • Sel, poivre



 Découpez les artichauts en deux, dans le sens de la longueur. Taillez les pointes, épluchez les pointes et les queues, retirez le foin. Frottez les artichauts avec le demi- citron, pour éviter qu’ils noircissent. Arrosez les artichauts avec 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive, salez et poivrez.

Saisissez les artichauts sur la grille du barbecue, et faites-les cuire pendant 30 minutes environ, en les retournant de temps en temps.

Préparez la vinaigrette aux câpres : lavez et hachez les feuilles de basilic. Épluchez et hachez l’échalote. Mélangez le basilic haché avec les câpres, l’échalote hachée, le reste de l’huile d’olive et le vinaigre balsamique.

Servez les artichauts grillés et chauds, avec la vinaigrette aux câpres.
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Artichauts grillés à la vinaigrette aux câpres
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Une recette encore plus simple consiste à faire griller les poivrons au barbecue, puis à les assaisonner d’un filet d’huile d’olive, et à les servir en garniture d’une viande ou d’un poisson.

Poivrons grillés en salade



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : de 35 à 45 min



> 5 branches de persil plat • 1 gousse d’ail rose • 8 poivrons (rouges, jaunes...) • 8 anchois • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Équeutez et hachez grossièrement le persil plat. Épluchez et hachez la gousse d’ail. Lavez et séchez les poivrons.

Saisissez les poivrons au barbecue, sans matière grasse. Laissez-les griller pendant 35 à 45 minutes (en fonction de l’intensité de la braise), en les retournant de temps en temps. La peau doit être brûlée et devenir noire sur toute la surface, la chair du poivron doit devenir souple.

Retirez les poivrons du feu, épluchez-les et videz-les délicatement, encore chauds. Taillez la chair en larges bandelettes et mélangez-la dans un plat avec le persil, les anchois et l’ail. Salez, poivrez et ajoutez l’huile d’olive.

Dégustez les poivrons grillés en salade en garniture d’une viande.
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Poivrons grillés en salade
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En variante à cette recette, roulez les aubergines avec des morceaux de mozzarella et des feuilles de basilic. Attention à ne pas trop faire fondre le fromage.

Aubergines grillées et roulées aux anchois et à la sauge



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 20 min



> 2 aubergines • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 20 feuilles de sauge • 20 anchois • Sel, poivre



Lavez les aubergines, équeutez-les et découpez-les en 20 fines tranches. Trempez-les dans l’huile d’olive.

Saisissez les tranches d’aubergine sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire à feu doux en les retournant de temps en temps, pendant 20 minutes environ.

 Équeutez et lavez les feuilles de sauge.

Lorsque les tranches d’aubergine sont cuites, déposez sur chacune d’elles 1 anchois et 1 feuille de sauge. Fixez l’ensemble avec une mini-brochette en bois. Faites griller chaque aubergine roulée à la sauge et à l’anchois pendant quelques minutes sur le barbecue.

 Servez les aubergines grillées et roulées à l’apéritif.
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Aubergines grillées et roulées aux anchois et à la sauge
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Maïs grillé au beurre salé



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 35 min



> 100 g de beurre salé au gros sel • 4 épis de maïs • 4 branches de thym frais • Sel, poivre



Mettez le beurre salé à fondre pendant 2 minutes au micro-ondes.

Salez et poivrez les épis de maïs et mettez-les à cuire pendant 35 minutes au barbecue avec les branches de thym frais. Badigeonnez-les avec le beurre fondu et retournez- les régulièrement, pour qu’ils soient dorés sur toutes les faces.

Servez les épis de maïs bien chauds, en garniture, ou simplement en apéritif avec une salade verte.



Maïs grillé au beurre de curry



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 35 min



> 100 g de beurre • 1 cuill. à soupe de curry • 1 cuill. à café d’herbes de Provence séchées • 4 épis de maïs • Sel, poivre



Faites fondre le beurre au micro-ondes. Mélangez-le avec le curry et les herbes de Provence séchées. Mettez à durcir la moitié du beurre, au réfrigérateur.

Pendant ce temps, salez et poivrez les épis de maïs. Faites-les cuire pendant 35 minutes au barbecue. Badigeonnez-les avec le beurre fondu au curry, tout au long de la cuisson.

Servez les épis de maïs bien chauds. Posez sur chacun une noix de beurre frais au curry.

Conseil. Faites cuire les épis de maïs à la vapeur avant de les mettre à griller, ils seront plus moelleux, et la cuisson sur le barbecue sera plus rapide.
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Maïs grillé au beurre salé
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Veillez à bien laver les poireaux, en les passant un par un sous un filet d’eau froide, pour retirer la terre.

Poireaux grillés à la sauce moutarde



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 35 min



> 4 petits poireaux • 1 cuill. à soupe de vinaigre de vin • 4 cuill. à soupe d’huile d’arachide • 1/2 cuill. à soupe de moutarde de Dijon • Sel, poivre



Taillez l’extrémité des poireaux, puis découpez-les au niveau de la partie vert foncé. Ne conservez que les blancs. Fendez-les sur la longueur, sans les découper entièrement. Lavez-les à l’eau froide puis séchez-les bien.

Saisissez les poireaux sans matière grasse sur la grille du barbecue, salez et poivrez. Faites-les cuire pendant 35 minutes, en les retournant de temps en temps.

Préparez la sauce moutarde : mélangez le vinaigre de vin, l’huile d’arachide et la moutarde, salez et poivrez.

Servez les poireaux grillés assaisonnés avec la sauce moutarde.


[image: image]



Palatino

Baskerville

Cochin

Times-New-Roman

Verdana



Poireaux grillés à la sauce moutarde
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Pour gagner du temps, vous pouvez farcir les tomates avec du taboulé tout prêt.

Tomates grillées farcies au taboulé



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 15 min



> 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 1 cuill. à soupe de pignons de pin • 1 botte de coriandre fraîche • 150 g de semoule moyenne • 2 cuill. à soupe de raisins secs • 1 cuill. à café de tapenade • 1 cuill. à café d’herbes de Provence séchées • 4 tomates de taille moyenne • Sel, poivre



Préparez le taboulé. Faites chauffer 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive dans une poêle, saisissez-y les pignons de pin puis dorez-les quelques minutes dans l’huile chaude. Lavez et hachez la coriandre. Dans un bol, réunissez la semoule et les raisins secs, mouillez à hauteur avec de l’eau, et cuisez l’ensemble pendant 3 minutes au micro-ondes. Dans un saladier, déposez la semoule aux raisins, mélangez-la et ajoutez la tapenade, les pignons, les herbes de Provence et la coriandre hachée ; salez et poivrez.

Découpez un chapeau dans chaque tomate puis videz l’intérieur. Farcissez-la avec le taboulé, et remettez le chapeau.

Faites griller les tomates au taboulé pendant 15 minutes au barbecue.

Dégustez les tomates, simplement arrosées d’un filet d’huile d’olive.


[image: image]



Palatino

Baskerville

Cochin

Times-New-Roman

Verdana



Tomates grillées farcies au taboulé
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Il est préférable d’utiliser des pommes de terre à chair ferme, comme la charlotte, la roseval ou la ratte. Les pommes de terre à chair molle ne sont pas prévues pour le barbecue, mais pour la purée.

Pommes de terre grillées au thym et au laurier



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 35 min



> 20 pommes de terre charlottes, de taille moyenne • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 5 branches de thym • 8 feuilles de laurier • Sel, poivre



Lavez et découpez les pommes de terre en deux, avec la peau. Badigeonnez-les d’huile d’olive. Salez-les et poivrez-les.

Saisissez les pommes de terre sur la grille brûlante du barbecue, avec les branches de thym et les feuilles de laurier. Faites-les cuire doucement côté chair pendant 35 minutes environ, pour bien les colorer.

Servez les pommes de terre bien chaudes et bien croustillantes, en garniture d’une viande, par exemple des saucisses grillées.

Cuisson sous la cendre. C’est une autre façon de cuire les pommes de terre au barbecue. Lavez les pommes de terre ; emballez chacune d’elles dans une feuille d’aluminium. Mettez-les sous la cendre pendant 20 minutes environ (vérifiez si elles sont cuites en y enfonçant la pointe d’un couteau ; si elle pénètre facilement, les pommes de terre sont cuites). Dégustez les pommes de terre coupées en deux, avec du sel de Guérande, une noix de beurre et de la ciboulette hachée.
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Pommes de terre grillées au thym et au laurier
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Vous pouvez aussi réaliser cette recette avec des cabécous, en les enveloppant de la même manière dans du jambon cru et en les cuisant à l’identique.

Roulades de jambon marinées



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Marinade : 10 min

Cuisson : 10 min



> 4 tranches de jambon cru • 8 petits fromages de chèvre en bouchon • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 200 g de roquette (ou mélange de salade) • 1/2 cuill. à café de moutarde forte de Dijon • 1 cuill. à soupe de vinaigre de xérès • Sel, poivre



Découpez les tranches de jambon cru en deux. Enveloppez chaque chèvre en bouchon avec une demi- tranche de jambon. Réunissez les roulades dans un plat creux, salez, poivrez et versez l’huile d’olive. Laissez mariner pendant 10 minutes.

Saisissez les roulades de jambon sur la grille bien chaude du barbecue. Faites-les cuire pendant 10 minutes, en les retournant de temps en temps.

Lorsque le jambon est cuit et le fromage légèrement fondu, lavez et assaisonnez la roquette avec l’huile de la marinade, la moutarde et le vinaigre.

Dégustez les roulades bien chaudes avec la roquette assaisonnée.
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Roulades de jambon marinées
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Le coulis de tomate doit être bien réduit, pour éviter qu’il coule à la cuisson et qu’il imbibe la pâte.

Pizza en chausson à la tomate



Pour 4-6 personnes

Préparation : 15 min

repos : 10 min

Cuisson : 25 min + 40 min pour le barbecue



> 500 g de coulis de tomate • 5 cuill. à soupe d’huile d’olive • 1 cuill. à soupe d’herbes de Provence séchées • 1 rouleau de pâte à pizza de 250 g • 1 boule de mozzarella • Sel, poivre



Faites chauffer le coulis de tomate dans une petite cocotte, ajoutez 4 cuillerées à soupe d’huile d’olive et les herbes de Provence. Laissez le coulis mijoter et réduire de moitié pendant 25 minutes, à feu doux, en remuant de temps en temps.

Étalez la pâte à pizza, répartissez le coulis de tomate sur la moitié de la surface, puis disposez la mozzarella en tranches par-dessus. Salez, poivrez et refermez la pâte pour former un chausson. Soudez les 2 parties en roulant sur elles-mêmes les deux extrémités. Laissez reposer pendant 10 minutes au réfrigérateur.

Badigeonnez la pizza en chausson avec 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive, et saisissez-la sur la grille du barbecue. Laissez-la cuire pendant 20 minutes, puis retournez délicatement la pizza et faites cuire l’autre face pendant 20 minutes également. Lorsque la pâte est dorée et croustillante, retirez la pizza du barbecue.

 Servez la pizza découpée en morceaux, à l’apéritif.
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Pizza en chausson à la tomate
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Le saumon frais ne doit pas être trop cuit : il doit rester rosé, c’est bien meilleur avec le saumon fumé. Ces mini-brochettes seront délicieuses à l’apéritif, avec du champagne bien frais.

Mini-brochettes au saumon fumé et au saumon frais



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 10 min



> 4 tranches de saumon fumé • 4 pavés de saumon frais • 4 citrons jaunes • 1 branche d’aneth • Le jus de 1 citron vert • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Découpez les tranches de saumon fumé en petits morceaux et taillez les pavés de saumon frais en cubes réguliers. Découpez les citrons en tranches très fines, puis chacune en 4 morceaux.

Montez les mini-brochettes en intercalant le saumon fumé, le saumon frais et les morceaux de citron. Comptez 3 ou 4 mini-brochettes par personne. Salez et poivrez les brochettes.

Préparez la vinaigrette : lavez et hachez l’aneth, mélangez-le avec le jus de citron vert et l’huile d’olive.

Saisissez les brochettes sur la grille bien chaude du barbecue, et faites-les cuire pendant 5 minutes de chaque côté.

Servez les brochettes bien chaudes à l’apéritif, nappées avec la vinaigrette.
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Mini-brochettes au saumon fumé et au saumon frais
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À la place des tomates cerises, vous pouvez choisir des grosses tomates bien fermes, taillées en tranches épaisses et grillées des deux côtés.

Salade de tomates cerises grillées au jambon cru



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Marinade : 5 min

Cuisson : 20 min



> 20 tomates cerises • 2 cuill. à soupe de vinaigre balsamique • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 4 tranches de jambon cru • Poivre



Lavez les tomates à l’eau claire (sans retirer le pédoncule), séchez-les et mettez-les à mariner 5 minutes dans un saladier, avec le vinaigre balsamique et l’huile d’olive.

Déposez les tranches de jambon cru sur la grille du barbecue et faites-les cuire pendant 5 minutes sur chaque face, puis gardez-les au chaud.

Saisissez les tomates cerises sur la grille du barbecue et faites-les cuire également 5 minutes de chaque côté.

Dressez les tranches de jambon cru et les tomates grillées dans des assiettes individuelles, assaisonnez-les avec la marinade et poivrez-les.

 Dégustez ce plat tiède, avec du pain grillé.
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Salade de tomates cerises grillées au jambon cru
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N’hésitez pas à remplacer le lard par de fines tranches de jambon cru, et à réaliser cette recette avec toutes sortes de crottins de chèvre, ou des cabécous.

Crottins de Chavignol grillés au lard fumé



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : de 10 à 15 min



> 1 branche de romarin frais • 4 crottins de Chavignol • 8 fines tranches de lard fumé • 2 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Effeuillez la branche de romarin, puis hachez les feuilles. Salez et poivrez les crottins de Chavignol, puis enveloppez- les avec 2 tranches de lard disposées en croix.

Saisissez les crottins sur la grille du barbecue, et faites-les cuire pendant 5 à 7 minutes à feu doux de chaque côté.

Lorsque les tranches de lard sont bien grillées et que les crottins commencent à devenir moelleux, dressez-les dans des assiettes individuelles. Arrosez-les d’un filet d’huile d’olive et saupoudrez-les de romarin haché.

Dégustez bien chauds les crottins de Chavignol grillés au lard fumé, avec une salade verte.
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Crottins de Chavignol grillés au lard fumé
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Choisissez des camemberts dans des boîtes en bois et pas en carton, qui donne un mauvais goût au fromage à la cuisson.

Camembert cuit dans sa boîte



Pour 4 personnes

Préparation : 5 min

Cuisson : de 10 à 15 min



> 2 camemberts de Normandie au lait cru • 1 cuill. à soupe de raisins secs (facultatif) • 1 cuill. à soupe de calvados (facultatif)



Retirez les camemberts de leur papier d’emballage, puis remettez-les dans leur boîte en bois. Faites cuire les camemberts pendant 10 minutes sur une braise bien chaude. Veillez à ne pas les mettre trop près du foyer, pour éviter qu’ils coulent trop vite.

Dégustez les camemberts nature avec une pomme de terre à la cendre.

Pour varier, vous pouvez réaliser des camemberts au raisin et au calvados. Fendez les camemberts en deux. Répartissez les raisins et le calvados bien au centre, refermez les fromages en pressant délicatement du bout des doigts, et remettez-les dans les boîtes en bois. Servez les camemberts au raisin comme fromage avec des lamelles de pomme ou de poire ou avec une salade verte. Vous pouvez aussi les servir à l’apéritif, avec un verre de vin blanc ou de cidre, et tremper des morceaux de baguette bien fraîche dans le fromage fondu.
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Camembert cuit dans sa boîte
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Choisissez de la bonne viande, achetée de préférence chez le boucher, et issue d’une race dite « à viande » (limousine, charolaise...), surtout pas d'une race laitière.

Côte de bœuf au gros sel et à l’ail



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

marinade : 2 h

Cuisson : 40 min



> 1 grosse côte de bœuf d’environ 1,5 kg (de 8 à 10 cm d’épaisseur environ) • 2 cuill. à soupe de gros sel de mer • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 1 cuill. à café de poivre mignonnette • 5 feuilles de laurier • 15 gousses d’ail rose



Dégraissez légèrement la côte de bœuf. Mettez-la dans un grand plat en terre et recouvrez-la de gros sel ; ajoutez l’huile d’olive, le poivre et les feuilles de laurier. Frottez la viande avec le sel et l’huile en appuyant avec le creux de la main, recommencez l’opération plusieurs fois afin de nourrir la chair avec l’assaisonnement. Laissez la viande reposer pendant 2 heures, à température ambiante.

Détachez les gousses d’ail en gardant la peau. Saisissez- les sur la grille du barbecue et laissez-les cuire pendant 10 minutes. Réservez-les.

Saisissez la côte de bœuf sur la grille bien chaude du barbecue, et laissez-la cuire pendant 12 minutes de chaque côté. Disposez les gousses d’ail sur la viande, écrasez-les légèrement avec une fourchette puis laissez reposer la côte de bœuf pendant 5 minutes, avant de la découper.

Dégustez la côte de bœuf au gros sel et à l’ail bien chaude. Vous pouvez l’accompagner de pommes de terre cuites sous la cendre, emballées dans une feuille d’aluminium.
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Côte de bœuf au gros sel et à l’ail
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L’idéal serait de demander à votre boucher de découper des pavés très épais dans du filet de bœuf, puis de préparer les tournedos avec un peu de barde.

Tournedos de bœuf marinés aux épices



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Marinade : 30 min

Cuisson : 10 min



> 1/2 cuill. à café de cumin en poudre • 1/2 cuill. à café de curry • 1/2 cuill. à café de paprika • 4 tournedos découpés dans le filet • 5 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Mélangez le cumin, le curry et le paprika. Assaisonnez les tournedos des deux côtés avec ce mélange d’épices. Réunissez-les dans un grand plat creux, versez-y l’huile d’olive, salez et poivrez. Laissez les tournedos mariner pendant 30 minutes, à température ambiante.

Égouttez les tournedos puis saisissez-les sur la grille du barbecue. Faites-les cuire pendant 5 minutes de chaque côté.

Retirez du barbecue les tournedos marinés aux épices, puis laissez-les reposer 3 minutes avant de les déguster.

Pour varier, essayez une autre marinade, savoureuse avec les tournedos de bœuf : la marinade aux tomates confites et aux aromates (voir recette page 10).
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Tournedos de bœuf marinés aux épices
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Brochettes de bœuf et de poivrons aux piments séchés



Pour 4 personnes

Préparation : 30 min

Cuisson : 10 min



> 2 poivrons rouges • 800 g de rumsteck • 3 cuill. à soupe d’huile de tournesol • 1/2 cuill. à café de piment séché • Sel, poivre



Découpez les poivrons et le rumsteck en petits morceaux. Montez des brochettes en intercalant le bœuf et le poivron. Mélangez l’huile de tournesol et le piment séché. Assaisonnez les brochettes avec l’huile au piment, salez et poivrez.

Saisissez les brochettes sur la grille du barbecue, pendant 5 minutes de chaque côté.

Lorsque la viande est cuite, légèrement juteuse, et les poivrons encore croquants, servez les brochettes.

Pour varier, servez-les à l’apéritif, avec un vin rouge corsé ou de la bière.


Brochettes de bœuf et de poivrons à la sauce soja



Pour 4 personnes

Préparation : 30 min

Marinade : 3 h

Cuisson : 15 min



> 2 poivrons rouges • 800 g de rumsteck bien dégraissé • 1 cuill. à soupe de cassonade • 5 cuill. à soupe de sauce soja • Sel, poivre



Découpez les poivrons en petits carrés, et le bœuf en cubes d’environ 2 cm de côté. Montez des brochettes en intercalant le bœuf et le poivron.

Mettez les brochettes dans un grand plat, saupoudrez-les de cassonade, puis salez et poivrez. Arrosez-les avec la sauce soja. Laissez les brochettes mariner pendant 3 heures au réfrigérateur, en les arrosant de temps en temps.

Égouttez les brochettes puis saisissez-les sur le barbecue. Faites-les cuire 15 minutes, en les retournant de temps en temps. Servez-les bien chaudes, accompagnées d’une purée de pomme de terre.
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Brochettes de bœuf et de poivrons aux piments séchés
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Pour deux ou trois personnes, utilisez plutôt de la côte de veau. Demandez à votre boucher de tailler une énorme côte, puis de ne conserver qu’un os. Observez le même temps de cuisson.

Côte de bœuf aux herbes de Provence et tomates cerises



Pour 4-6 personnes

Préparation : 10 min

marinade : 30 min

Cuisson : 25 min



> 10 tomates cerises • 2 branches de romarin frais • 2 branches de thym frais • 1 grosse côte de bœuf d’environ 1,5 kg (de 8 à 10 cm d’épaisseur environ) • 1 cuill. à soupe de fleur de sel • 1 cuill. à soupe d’herbes de Provence • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • Poivre



Découpez les tomates cerises en deux. Hachez grossièrement le romarin et le thym frais. Assaisonnez la côte de bœuf avec la fleur de sel et les herbes de Provence. Mettez-la dans un grand plat creux, ajoutez l’huile d’olive, le thym et le romarin hachés, et poivrez. Frottez du bout des doigts la viande avec l’assaisonnement, pendant 2 ou 3 minutes, puis laissez reposer pendant 30 minutes, à température ambiante.

Égouttez la côte de bœuf et saisissez-la sur la grille bien chaude du barbecue. Laissez-la cuire pendant 12 minutes de chaque côté.

Lorsque la côte de bœuf est cuite, déposez par-dessus les morceaux de tomate cerise, et réservez sur une grande assiette. Laissez reposer la côte de bœuf pendant 5 minutes avant de la découper.
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Côte de bœuf aux herbes de Provence et tomates cerises
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Attention de bien mélanger tous les ingrédients du tartare, et de goûter pour vérifier l’assaisonnement. Vous pouvez laisser le tartare sur la grille du barbecue pendant quelques minutes à peine, il sera tout aussi délicieux un peu moins cuit.

Steaks tartares assaisonnés et grillés



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Cuisson : 25 min



> 2 gousses d’ail • 3 échalotes • 10 tomates cerises • 15 cornichons • 800 g de steak haché • 3 cuill. à soupe de ketchup • 1 cuill. à soupe de moutarde forte • 1 cuill. à café d'huile pimentée • 2 cuill. à soupe de petites câpres • Sel, poivre



Épluchez et hachez les gousses d’ail et les échalotes. Découpez les tomates cerises en quatre morceaux. Hachez finement les cornichons.

Réunissez le steak haché et tous les ingrédients qui l1397969777accompagnent dans un grand saladier. Mélangez afin d’obtenir un tartare homogène. Rectifiez l’assaisonnement en sel et en poivre.

Découpez une feuille d’aluminium en huit carrés de 10 cm de côté. Répartissez le tartare sur ces huit carrés, puis rabattez les bords de la feuille. Faites cuire les steaks tartares pendant 25 minutes sur la grille du barbecue.

Lorsque la viande est cuite, disposez les steaks dans des assiettes individuelles (2 par assiette). Vous pouvez les déguster accompagnés de pommes de terre frites.
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Steaks tartares assaisonnés et grillés
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Boulettes de viande épicée



Pour 4 personnes

Préparation : 35 min

Réfrigération : 30 min

Cuisson : 25 min



> 200 g de blancs de volaille • 300 g de viande de bœuf • 1 œuf entier • 1 cuill. à soupe de curry • 1 cuill. à café de cumin • 1/2 cuill. à café d’herbes de Provence hachées • 200 g de farine • Sel, poivre



Taillez les blancs de volaille en petits dés. Réunissez dans un robot les morceaux de volaille, la viande de bœuf hachée et l’œuf entier ; ajoutez le curry, le cumin en poudre et les herbes de Provence. Salez et poivrez, puis mixez pendant plusieurs minutes afin d’obtenir une farce homogène.

Roulez des boulettes de viande entre les mains, farinez-les et réservez-les pendant 30 minutes au réfrigérateur.

Saisissez les boulettes de viande sur la grille du barbecue. Faites-les cuire pendant 25 minutes, en les retournant pour qu’elles soient dorées sur toutes les faces.



Keftas de bœuf et de courgettes



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Réfrigération : 30 min

Cuisson : 30 min



> 2 branches de romarin frais • 200 g de chair à saucisse • 800 g de steak haché • 1 œuf • 1 oignon haché • 2 gousses d’ail hachées • 3 courgettes • 5 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Effeuillez et hachez le romarin frais. Mélangez énergiquement la chair à saucisse, le steak haché, l’œuf, le romarin, l’ail et l’oignon hachés, du sel et du poivre. Laissez reposer 30 minutes au réfrigérateur.

Formez des boulettes de viande dans le creux de la main (comptez-en 6 par personne). Découpez les courgettes en morceaux. Montez 8 brochettes en intercalant 3 boulettes et 3 morceaux de courgette. Arrosez les brochettes avec l’huile d’olive, puis salez et poivrez.

Saisissez les brochettes sur le barbecue. Cuisez-les 15 minutes de chaque côté, en les retournant de temps en temps.
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Boulettes de viande épicée
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Si vous ne trouvez pas de poivre frais, vendu dans les épiceries asiatiques, roulez le morceau de viande dans du poivre mignonnette, que vous trouverez facilement dans tous les supermarchés.

Rôti de bœuf grillé au poivre frais



Pour 4-6 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 20 min



> 1 petit rôti de bœuf de 900 g sans barde • 1 cuill. à soupe de moutarde forte de Dijon • 4 branches de poivre frais • 2 branches de romarin • 2 branches de thym frais • 4 feuilles de laurier • Sel, poivre



Badigeonnez le rôti de bœuf avec la moutarde de Dijon, puis ficelez-le avec le poivre frais, les branches de romarin, les branches de thym et les feuilles de laurier.

Saisissez le rôti de bœuf sur la grille brûlante du barbecue. Laissez la viande griller pendant 10 minutes de chaque côté.

Lorsque le rôti est bien coloré à l’extérieur et saignant à l’intérieur, déposez-le sur une assiette. Laissez-le reposer pendant 5 minutes, en le retournant une fois avant de le trancher.

Dégustez les tranches de rôti accompagnées de pommes de terre cuites sous la cendre.
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Rôti de bœuf grillé au poivre frais
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Cette recette peut aussi être réalisée avec de la fourme d’Ambert, du bleu de Bresse, ou encore un morceau de gorgonzola pas trop crémeux.

Bavettes roulées au roquefort



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 10 min



> 200 g de roquefort • 4 bavettes très fines • 1 cuill. à soupe d’huile de tournesol • Sel, poivre



Taillez le roquefort en 8 morceaux de même taille. Découpez les bavettes en 2 morceaux. Disposez un morceau de roquefort au centre de chaque tranche de bavette, puis salez et poivrez. Roulez les tranches de bavette au roquefort et fixez-les avec une petite brochette en bois, puis arrosez-les d’huile de tournesol.

Saisissez les bavettes roulées au roquefort sur la grille bien chaude du barbecue. Laissez-les cuire pendant 10 minutes, sans oublier de les retourner de temps en temps.

Rectifiez l’assaisonnement en sel et en poivre, puis servez les bavettes au roquefort.

Pour accompagner, préparez une salade verte assaisonnée à l’huile de noix : l’association avec le roquefort est délicieuse. Vous pouvez aussi proposer des pommes de terre sautées.
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Bavettes roulées au roquefort
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Variez les saveurs en remplaçant le caviar d’aubergine par de la tapenade d’olive ou de l’anchoïade ; dans ce cas, badigeonnez-en les faux-filets en quantité moindre si c1397969777est du caviar d’aubergine.

Faux-filets à la compote d’aubergine



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 35 min



> 1 aubergine • 6 cuill. à soupe d’huile d’olive • 4 faux-filets de 250 g chacun environ • 4 cuill. à soupe de caviar d’aubergine • Sel, poivre



Équeutez l’aubergine et taillez-la en fines tranches régulières. Arrosez-les d’huile d’olive puis faites-les griller pendant 10 à 12 minutes de chaque côté. Salez et poivrez, puis réservez-les dans une assiette.

Saisissez les faux-filets sur la grille bien chaude du barbecue. Faites-les cuire pendant 5 minutes à feu vif, puis retournez-les. Badigeonnez le dessus grillé des faux- filets avec le caviar d’aubergine, et laissez cuire l’autre côté pendant 5 minutes.

Dressez les faux-filets dans un grand plat de service, et recouvrez-les avec les tranches d’aubergine grillées.

Pour accompagner, faites simple, frais et léger : proposez une salade de tomates ou un taboulé.
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Faux-filets à la compote d’aubergine
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Demandez à votre boucher de tailler de préférence les steaks dans la poire, le rumsteck ou la bavette.

Steaks à la grecque



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 10 min



> 1 oignon rouge • 10 tomates cerises • 200 g de feta • 1 orange • 1 cuill. à café d’origan séché • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 4 steaks • 2 cuill. à soupe d’huile de tournesol • Sel, poivre



Préparez une sauce à l’orange. Épluchez et hachez l’oignon rouge. Découpez les tomates cerises en deux. Hachez grossièrement la feta. Pelez l’orange à vif, puis détachez les segments, retirez les membranes blanches, et taillez la chair en morceaux. Dans un saladier, mélangez les morceaux d’oignon rouge, d’orange, de feta et de tomates cerises, ainsi que l’origan séché. Salez et poivrez, puis ajoutez l’huile d’olive.

Huilez les steaks avec l’huile de tournesol, salez et poivrez, puis saisissez-les sur la grille du barbecue, pendant 5 minutes de chaque côté.

Disposez les steaks sur un plat de service, nappez de sauce à l’orange et dégustez.

Pour accompagner, préparez un gratin de courgette, du caviar d’aubergine ou bien encore des poivrons grillés en salade (voir recette page 34).
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Steaks à la grecque
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Pour gagner du temps, remplacez la purée d’avocat par du guacamole prêt à l’emploi ; achetez aussi la sauce salsa, vendue en bocal.

Chair de cochon grillée à la mexicaine



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Cuisson : 30 min



> 2 avocats • Le jus de 1 citron vert • 2 cuill. à soupe d’huile d’olive • 4 grosses tomates • 1 oignon rouge • 1/2 poivron vert • 5 cuill. à soupe d’huile d’olive • 1/4 de cuill. à café de purée de piment • 4 côtes de porc épaisses découpées dans l’échine • quelques chips au maïs • Sel, poivre



Préparez une purée d’avocat : épluchez les avocats, mixez la chair avec le jus de citron vert, l’huile d’olive, du sel et du poivre, jusqu’à l’obtention d’une crème onctueuse et lisse.

Préparez une sauce salsa : découpez les tomates en deux, grillez-les sur le barbecue pendant 20 minutes. Mixez-les avec l’oignon rouge et le demi-poivron vert cru ; ajoutez l’huile d’olive et la purée de piment, salez et poivrez, puis mélangez.

Salez et poivrez les côtes de porc. Saisissez-les sur la braise, et faites-les cuire pendant 15 minutes de chaque côté, pour bien les colorer.

Lorsque la viande est cuite et croustillante, découpez-la en petits morceaux (attention de bien retirer les os). Dégustez les morceaux de viande assaisonnés avec la sauce salsa, et accompagnés de la purée d’avocat et des chips au maïs.
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Chair de cochon grillée à la mexicaine
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Demandez à votre boucher de tailler des côtes épaisses avec os, découpées dans le carré de porc.

Côtes de porc à la sauce aigre-douce



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Cuisson : 40 min



> 2 échalotes • 1 gousse d’ail • 2 tranches d’ananas en conserve • 4 cuill. à soupe de ketchup • 1 cuill. à soupe de vinaigre de cidre • 4 côtes de porc épaisses avec os, découpées dans le carré de porc • Sel, poivre



Préparez la sauce aigre-douce. Épluchez les échalotes et l’ail. Mixez-les dans un robot avec les tranches d’ananas ; ajoutez le ketchup et le vinaigre de cidre, puis mixez de nouveau afin d’obtenir une sauce épaisse et lisse.

Saisissez les côtes de porc sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire doucement pendant 20 minutes de chaque côté. Pendant la cuisson, badigeonnez sans cesse la viande avec la sauce aigre-douce.

Lorsque la viande est bien grillée, et recouverte d'une légère couche croustillante de sauce, enlevez-la du barbecue. Servez les côtes de porc salées et poivrées, accompagnées du reste de sauce aigre-douce.



Pour varier, n’hésitez pas à changer de marinade, pourquoi pas celle à la pâte de curry (voir recette page 15) ? Et, pour rester dans l’ambiance asiatique, servez les côtes de porc avec un bol de riz.
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Côtes de porc à la sauce aigre-douce
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Cette recette peut aussi être réalisée avec du poisson, comme de la lotte ; conservez exactement les mêmes ingrédients et temps de cuisson.

Filet mignon mariné à la moutarde et grillé au jambon de montagne



Pour 4-6 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 30 min



> 1 grand filet mignon de porc dégraissé • 4 cuill. à soupe de moutarde forte de Dijon • 10 fines tranches de jambon de montagne • Sel, poivre



Salez et poivrez le filet mignon. Badigeonnez-le avec une bonne couche de moutarde de Dijon. Enveloppez-le avec les tranches de jambon, en les superposant légèrement pour former une couche imperméable. Ficelez l’ensemble.

Saisissez la viande sur la grille du barbecue. Faites-la cuire 30 minutes, en la retournant de temps en temps.

Laissez reposer la viande quelques minutes avant de la découper en tranches ; dégustez ce plat bien chaud.
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Filet mignon mariné à la moutarde et grillé au jambon de montagne
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Cette recette est vraiment délicieuse avec des merguez, mais on peut aussi la réaliser avec des chipolatas ou de la saucisse de Toulouse.

Brochettes de merguez et de pruneaux au cumin



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 20 min



> 8 merguez • 24 pruneaux dénoyautés • 1/2 cuill. à café de cumin en poudre • 1 cuill. à café de thym séché et haché • Sel, poivre



Découpez chaque merguez en trois morceaux de même taille. Montez 8 brochettes en intercalant les morceaux de merguez et les pruneaux dénoyautés (comptez 3 pruneaux par brochette). Salez et poivrez les brochettes, puis ajoutez le cumin en poudre.

Saisissez les brochettes sur la grille du barbecue ; faites- les cuire pendant 10 minutes de chaque côté.

Assaisonnez les brochettes avec le thym séché et haché. Dégustez-les à l’apéritif, avec un verre de rosé très frais.

Pour accompagner, proposez avec ces brochettes de la semoule chaude, ou du taboulé, pour plus de fraîcheur.
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Brochettes de merguez et de pruneaux au cumin
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La poitrine fraîche préparée selon cette recette est savoureuse. Suivez les mêmes étapes de préparation, mais faites-la cuire, avant de la griller au barbecue, dans une casserole d’eau bouillante salée, pendant une heure.

Travers de porc marinés et grillés à la sauce soja et aux citrons verts



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Marinade : 1 h

Cuisson : 50 min



> 4 travers de porc de taille moyenne • 4 gousses d’ail • 2 cuill. à soupe de cassonade • 6 cuill. à soupe de sauce soja • Le jus de 2 citrons verts • Sel, poivre



Dégraissez avec soin les travers de porc, salez et poivrez. Épluchez et hachez les gousses d’ail. Mettez les travers de porc à mariner 1 heure dans un grand plat creux, avec l’ail haché, la cassonade, la sauce soja et le jus des citrons verts.

Égouttez les travers de porc et saisissez-les sur la grille du barbecue. Badigeonnez-les sans cesse avec la marinade pendant toute la cuisson, 50 minutes environ.

Dégustez les travers de porc avec les doigts, accompagnés de chips ou de pommes de terre frites.

Pour varier, vous pouvez préparer les travers de porc avec une marinade au thym et au miel (voir recette page 13).
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Travers de porc marinés et grillés à la sauce soja et aux citrons verts
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Variez les moutardes : utilisez de la moutarde verte à l’estragon, de la moutarde violette ou bien encore de la moutarde à l’ancienne.

Andouillettes grillées à la moutarde de Dijon



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 40 min



> 4 grosses andouillettes « à la ficelle » • 4 cuill. à soupe de moutarde de Dijon • 2 branches de thym frais • 2 branches de romarin frais • Sel, poivre



 Badigeonnez les andouillettes avec la moutarde.

Mettez les andouillettes à griller sur le barbecue, doucement, pendant 40 minutes, en les retournant de temps en temps.

Effeuillez le thym et le romarin, puis concassez les feuilles au couteau.

Lorsque les andouillettes sont bien dorées et croustillantes, salez et poivrez, puis saupoudrez d’herbes hachées. Dégustez-les brûlantes, avec une salade verte.



Pour varier, changez l’assaisonnement des andouillettes : préparez un mélange de fleur de sel aux herbes de Provence séchées (voir recette page 21).
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Andouillettes grillées à la moutarde de Dijon
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Réalisez cette recette avec de la sauce soja japonaise, plus fine et moins salée.

Grillade de porc à l’asiatique



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 40 min



> 6 cuill. à soupe de sauce barbecue • 1 cuill. à soupe d’huile de sésame • 4 cuill. à soupe de sauce soja • 1 cuill. à café de cinq-épices • 800 g de rôti de porc (longe) • Sel, poivre



Préparez la sauce à l’asiatique : mélangez la sauce barbecue, l’huile de sésame, la sauce soja et les cinq-épices.

Découpez le rôti de porc en 4 morceaux épais. Salez et poivrez chacun d’eux, puis saisissez-les, sans matière grasse, sur la grille du barbecue.

Pendant la cuisson de la viande, badigeonnez-la sans cesse avec la sauce à l’asiatique, à l’aide d’un pinceau. Laissez-la cuire pendant 20 minutes de chaque côté, à feu doux. La viande doit être fondante, et recouverte d’une couche de sauce légèrement grillée.

Retirez la viande du barbecue, découpez-la en plusieurs morceaux.

Servez-les avec le reste de sauce, et accompagnée d’une purée de pomme de terre.

Pour varier, tout en restant dans l’esprit « barbecue asiatique », préparez la grillade de porc avec la marinade à l’indienne au yaourt (voir recette page 14).
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Grillade de porc à l’asiatique
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Vous pouvez ajouter une petite quantité de tapenade sur chaque grenadin avant d’y déposer les anchois et les tomates séchées.

Grenadins de veau aux anchois et aux tomates séchées



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 15 min



> 8 tomates séchées • 8 petits grenadins de veau assez épais • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 8 filets d’anchois • Sel, poivre



 Découpez chaque tomate séchée en 3 morceaux.

Salez et poivrez les grenadins, trempez-les pendant 2 minutes dans l’huile d’olive. Égouttez-les puis saisissez- les sur la grille du barbecue, et faites-les cuire pendant 7 ou 8 minutes de chaque côté.

Lorsque les grenadins sont dorés et cuits, déposez sur le dessus de chacun 1 anchois et 3 morceaux de tomate séchée.

Pour accompagner, préparez une poêlée de courgette à l’ail ou servez les grenadins de veau avec une pomme de terre écrasée à la fourchette.
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Grenadins de veau aux anchois et aux tomates séchées
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Côtes de veau marinées à la sauge



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Marinade : 2 h

Cuisson : 20 min



> 12 feuilles de sauge fraîche • 2 citrons jaunes non traités • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 4 côtes de veau avec os, assez épaisses • Sel, poivre



Lavez et hachez les feuilles de sauge. Râpez le zeste des 2 citrons, puis pressez-les pour extraire le jus. Dans un grand plat, mélangez les zestes et le jus des citrons avec l’huile d’olive et la sauge hachée. Salez et poivrez les côtes de veau et mettez-les à mariner pendant 2 heures à température ambiante dans le plat.

Égouttez les côtes de veau et saisissez-les sur la grille brûlante du barbecue, puis faites-les cuire pendant 10 minutes de chaque côté.

Dégustez les côtes de veau bien chaudes, assaisonnées avec le reste de la marinade à la sauge et au citron.


Côtes de veau au piment et au cumin



Pour 4 personnes

Préparation : 5 min

Cuisson : 20 min



> 1/2 cuill. à café de piment en poudre • 1 cuill. à café de cumin en poudre • 4 cuill. à soupe d’huile d’arachide • 4 côtes de veau avec os, assez épaisses • Sel, poivre



Dans un bol, mélangez le piment, le cumin et l’huile d’arachide. Badigeonnez les côtes de veau avec ce mélange, puis salez-les et poivrez-les.

Mettez les côtes de veau à cuire sur la grille bien chaude du barbecue. Faites-les griller pendant 10 minutes de chaque côté.

Dégustez les côtes de veau au piment et au cumin bien chaudes, et accompagnées de pommes de terre cuites en robe des champs.
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Côtes de veau marinées à la sauge
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Pour varier, essayez aussi cette recette avec de l’agneau – des morceaux découpés dans l’épaule – ou avec des magrets de canard bien dégraissés.

Brochettes de veau aux agrumes



Pour 4 personnes

Préparation : 40 min

Cuisson : 20 min



> 800 g de noix de veau • 2 branches de basilic frais • 2 oranges non traitées • 2 citrons verts non traités • 12 feuilles de laurier • Sel, poivre



Découpez la noix de veau en petits morceaux réguliers. Effeuillez les branches de basilic. Découpez les oranges et les citrons verts en petits quartiers. Montez 4 grandes brochettes en intercalant les morceaux de veau, les quartiers d’orange et de citron avec les feuilles de laurier et de basilic.

Saisissez les brochettes à feu vif et faites-les cuire sur la grille du barbecue pendant 10 minutes de chaque côté.

Salez et poivrez les brochettes bien dorées, et servez-les immédiatement. Vous pouvez les accompagner de taboulé, ou d’une simple assiette de semoule.
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Brochettes de veau aux agrumes
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Cette recette se prête à de nombreuses variantes : des paupiettes de volaille, des morceaux de saucisse de Toulouse ou bien encore des ailerons de poulet.

Paupiettes de veau marinées et grillées à l’aïoli au safran



Pour 4 personnes

Préparation : 30 min

marinade : 2 h

Cuisson : 45 min



> 8 paupiettes de veau • 10 pistils de safran + 5 pistils pour l’aïoli • Le jus de 2 oranges • 6 cuill. à soupe d’huile de tournesol • 3 cuill. à soupe d’aïoli • Sel, poivre



Disposez les paupiettes de veau dans un grand plat creux, assaisonnez-les de sel et de poivre. Ajoutez 10 pistils de safran, le jus des 2 oranges et l’huile de tournesol. Laissez mariner pendant 2 heures à température ambiante.

Égouttez les paupiettes de veau et saisissez-les sur la grille brûlante du barbecue. Laissez cuire les paupiettes pendant 45 minutes en les retournant de temps en temps.

Préparez l’aïoli au safran : incorporez les 5 autres pistils de safran à l’aïoli.

Lorsque les paupiettes sont bien dorées et croustillantes, servez-les assaisonnées du reste de la marinade, et accompagnées de l’aïoli au safran.




Palatino

Baskerville

Cochin

Times-New-Roman

Verdana



Paupiettes de veau marinées et grillées à l’aïoli au safran
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À la place du pesto, utilisez des tomates séchées mixées avec un peu d’huile d’olive, qui se marieront très bien avec le filet de veau.

Filet de veau au pesto



Pour 4-6 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 30 min



> 1 large et épais morceau de filet de veau d’environ 800 g entièrement dégraissé • 1 cuill. à soupe d’huile d’olive • 4 cuill. à soupe de pesto • 2 cuill. à soupe de parmesan râpé • Sel, poivre



Badigeonnez le filet de veau avec l’huile d’olive ; salez et poivrez.

Saisissez la viande sur la grille du barbecue. Laissez-la cuire pendant 30 minutes en la retournant de temps en temps pour bien la colorer.

Lorsque le filet de veau est cuit, laissez-le reposer une dizaine de minutes, puis badigeonnez-le de pesto, et saupoudrez-le de parmesan haché. Découpez le filet en tranches épaisses.

Servez les tranches de filet de veau avec des pâtes assaisonnées d’un filet d’huile d’olive.

Pour accompagner, vous pouvez préparer de la semoule aux raisins secs et aux pignons, délicieuse avec le pesto, ou bien encore une poêlée d’épinards frais, cuits dans un peu d’huile, avec du sel et du poivre. Ajoutez en fin de cuisson du parmesan râpé. Comptez au moins 60 g d’épinard par personne.
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Filet de veau au pesto
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N’hésitez pas à remplacer la moutarde verte par de la moutarde en grains ; évitez la moutarde de Dijon, qui est un peu trop forte.

Côtelettes premières d’agneau à la moutarde verte



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 10 min



> 16 côtelettes premières d’agneau • 4 cuill. à café de moutarde verte • 4 branches d’estragon frais • Sel, poivre



Dégraissez légèrement les côtelettes. Tartinez-les avec la moutarde verte, puis salez-les et poivrez-les.

Saisissez-les sur la grille brûlante du barbecue, pendant 5 minutes de chaque côté. Il est très important de ne pas trop cuire ces côtelettes.

Lavez l’estragon, effeuillez-le et concassez-le grossièrement. Répartissez les feuilles d’estragon sur les côtelettes grillées, et dégustez.

Pour accompagner, servez ces côtelettes avec des pommes de terre sautées au beurre, ou, pour une saveur poivrée, proposez une salade de roquette.
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Côtelettes premières d’agneau à la moutarde verte
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Tranches de gigot roulées au cumin et à la harissa



Pour 4 personnes

Préparation : 30 min

Cuisson : 25 min



> 4 fines tranches de gigot bien dégraissées • 1 cuill. à soupe de harissa • 1 cuill. à soupe de graines de cumin • 4 branches de thym frais • Sel, poivre



Dégraissez les tranches de gigot. Tartinez un seul côté de la viande avec la harissa et les graines de cumin. Salez et poivrez. Roulez chaque tranche de gigot sur elle-même, en ajoutant 1 branche de thym au centre, puis ficelez le tout, comme un petit rôti.

Saisissez les tranches de gigot sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire pendant 25 minutes, en les retournant de temps en temps.

Dégustez les tranches de gigot roulées avec de la semoule aux raisins secs.


Tranches de gigot roulées à l’ail et aux citrons verts



Pour 4 personnes

Préparation : 30 min

Cuisson : 25 min



> 4 gousses d’ail rose • 4 cuill. à café d’herbes de Provence • 1 cuill. à soupe d’huile d’olive • 4 fines tranches de gigot bien dégraissées • 2 citrons vert non traités • Sel, poivre



Épluchez les gousses d’ail et hachez-les. Dans un bol, mélangez l’ail haché, les herbes de Provence et l’huile d’olive. Salez et poivrez les tranches de gigot, puis arrosez- les avec l’huile à l’ail et aux herbes de Provence. Roulez chaque tranche sur elle-même. Découpez les citrons verts en tranches, et fixez-les sur la viande roulée ; ficelez chaque tranche de gigot, comme un petit rôti.

Saisissez les tranches de gigot sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire pendant 25 minutes, en les retournant de temps en temps.

Dégustez les tranches de gigot roulées accompagnées d’une purée de pomme de terre.
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Tranches de gigot roulées au cumin et à la harissa
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D'autres viandes conviennent pour ces brochettes, des blancs de poulet ou des escalopes de veau. Faites alors de plus petites brochettes, à déguster à l’apéritif, avec une coupe de champagne.

Brochettes d’agneau à l’huile aux herbes fraîches



Pour 4 personnes

Préparation : 30 min

Cuisson : 20 min



> 800 g d’épaule d’agneau bien dégraissée • 2 citrons jaunes non traités • 1 cuill. à café de curry en poudre • 1/2 botte de basilic • 1/2 botte d’estragon • 1/2 botte d’aneth • 4 feuilles de menthe • 2 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Découpez l’épaule d’agneau en cubes réguliers. Taillez les citrons en tranches très fines.

Montez les petites brochettes en intercalant les morceaux d’agneau et les tranches de citron pliées en deux. Assaisonnez les brochettes de sel, de poivre et de curry.

Saisissez les brochettes sur la grille du barbecue, pendant 20 minutes.

Pendant ce temps, préparez l’huile aux herbes fraîches. Effeuillez les herbes fraîches (basilic, estragon, aneth et menthe), lavez-les et concassez-les grossièrement. Dans un bol, mélangez les herbes avec l’huile d’olive, puis réservez à température ambiante.

Lorsque les brochettes sont dorées et juteuses, nappez-les avec l’huile aux herbes fraîches. Servez-les accompagnées d’un gratin de courgette ou d’une ratatouille.
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Brochettes d’agneau à l’huile aux herbes fraîches
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La marinade au lait et aux épices se marie aussi avec des morceaux d’épaule d’agneau dégraissés (ajoutez alors cinq minutes de cuisson aux brochettes), des morceaux de bœuf découpés dans le rumsteck, ou encore des morceaux de filet de dinde.

Brochettes de côtelettes d’agneau et de poivrons marinées au lait et aux épices



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Marinade : 2 h

Cuisson : 20 min + 15 min au barbecue



> 2 poivrons rouges • 2 poivrons jaunes • 5 cl de lait • 1 branche de thym frais • 2 feuilles de laurier • 1 branche de romarin frais • 2 gousses d’ail • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 12 côtelettes d’agneau (3 par brochette)



Préparez la marinade au lait et aux épices. Équeutez les poivrons rouges et jaunes, épépinez-les et taillez-les en gros morceaux. Dans une grande casserole, mélangez le lait, le thym, le laurier, le romarin, les gousses d’ail écrasées (avec leur peau), l’huile d’olive et les morceaux de poivron. Ajoutez 1 verre d’eau. Mettez à cuire pendant 20 minutes à feu doux, puis laissez les poivrons refroidir et mariner pendant 2 heures, à température ambiante.

Montez les brochettes en intercalant les côtelettes d’agneau et les morceaux de poivron mariné. Saisissez les brochettes, sur la braise chaude, pendant 7 ou 8 minutes de chaque côté.

Dégustez les brochettes brûlantes avec une salade de tomate, ou des pommes de terre en robe des champs.
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Brochettes de côtelettes d’agneau et de poivrons marinées au lait et aux épices
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Utilisez avant tout de l’épaule d’agneau, car c’est une viande tendre et grasse. Les brochettes seront alors peu sèches et très goûteuses.

Brochettes d’agneau et d’abricots secs au romarin



Pour 4-6 personnes

Préparation : 25 min

Cuisson : 25 min



> 40 abricots secs • 1 petite épaule d’agneau désossée • 40 petites branches de romarin frais • 6 cuill. à soupe d’huile d’olive • 1 cuill. à soupe de cumin en poudre • Sel, poivre



Découpez les abricots secs en deux. Dégraissez puis détaillez l’épaule d’agneau en petits morceaux réguliers. Montez délicatement les brochettes en piquant des morceaux de viande et d’abricot sec dans les branches de romarin frais. Comptez environ 7 moitiés d'abricot et 4 ou 5 petits morceaux de viande par brochette.

Réunissez les brochettes dans un grand plat, arrosez-les d’huile d’olive et assaisonnez-les de sel, de poivre et de cumin. Laissez reposer à température ambiante, le temps de préparer la braise du barbecue.

Égouttez les brochettes et saisissez-les sur la grille du barbecue pendant 25 minutes environ. La viande des brochettes doit être bien grillée et les abricots, moelleux.

Servez les brochettes aussitôt, avec de la semoule chaude au beurre, ou un taboulé bien frais.


[image: image]



Palatino

Baskerville

Cochin

Times-New-Roman

Verdana



Brochettes d’agneau et d’abricots secs au romarin
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Crépinettes d’agneau grillées



Pour 4 personnes

Préparation : 40 min

Cuisson : 35 min



> 800 g d’épaule d’agneau bien dégraissée • 2 gousses d’ail • 1 cuill. à soupe de moutarde de Meaux1397904493 • 1 cuill. à café de thym haché et séché • 2 cuill. à soupe de raisins secs • 3 crépines de porc • 4 grosses tomates • Sel, poivre



Préparez la farce d’agneau. Découpez l’agneau en petits morceaux. Épluchez et hachez les 2 gousses d’ail. Hachez la viande d’agneau puis mélangez-la avec la moutarde, l’ail haché, le thym et les raisins secs ; salez et poivrez, puis mélangez énergiquement. Découpez chaque crépine en 4 carrés d’environ 8 cm de côté. Garnissez le centre de chaque crépine avec la farce d’agneau, puis refermez-les.

Saisissez les crépinettes sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire pendant 35 minutes, en les retournant de temps en temps. Découpez les tomates en deux et mettez- les à griller.

Dégustez les crépinettes bien croustillantes, accompagnées des tomates grillées.


Boulettes d’agneau



Pour 4 personnes

Préparation : 45 min

Cuisson : 20 min



> 1 botte de coriandre fraîche • 4 citrons confits • 800 g de chair d’agneau hachée • 2 cuill. à soupe de semoule fine • 1 cuill. à café de cumin en poudre • 1 cuill. à soupe de curry • 300 g de farine • Sel, poivre



Effeuillez la coriandre fraîche et hachez-la. Découpez la peau des citrons confits et hachez-la. Dans un saladier, mélangez la chair d’agneau hachée, la semoule fine, la peau des citrons confits hachée, la coriandre hachée, le cumin et le curry. Salez et poivrez, puis mélangez énergiquement avec une spatule, afin d’obtenir une farce homogène.

Dans le creux des mains légèrement humidifiées, façonnez des boulettes de la taille d’un petit œuf. Farinez légèrement les boulettes d’agneau.

Saisissez les boulettes sur la grille brûlante du barbecue. Grillez-les pendant 20 minutes environ, en les retournant régulièrement.
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Crépinettes d’agneau grillées
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Si vous ne trouvez pas de mangue, réalisez ces brochettes avec de l’ananas frais ou même de la banane pas trop mûre.

Brochettes d’agneau et de mangues à la sauce caramel



Pour 4 personnes

Préparation : 45 min

Marinade : 30 min

Cuisson : 30 min



> 4 cuill. à café de miel liquide • 1 cuill. à soupe de sauce soja • 2 mangues bien mûres • 800 g d’agneau découpé dans l’épaule et dégraissé • Sel, poivre



Préparez la sauce caramel : versez le miel liquide dans une casserole, faites-le chauffer doucement et laissez-le caraméliser ; versez la sauce soja, fouettez puis enlevez la casserole du feu.

Épluchez les mangues. Découpez la viande d’agneau et les mangues en petits morceaux. Montez des brochettes en intercalant des morceaux de viande et de mangue. Placez les brochettes dans un grand plat creux, salez, poivrez puis arrosez-les avec la sauce caramel. Laissez-les mariner pendant 30 minutes à température ambiante.

Égouttez les brochettes et faites-les griller pendant 15 minutes de chaque côté.

Pour accompagner, préparez une écrasée de céleri-rave, savoureuse avec la mangue et la sauce caramel. La recette est simplissime : découpez le céleri-rave en cubes, faites-le cuire à couvert pendant 30 minutes dans de l’eau, puis videz l’eau de cuisson en gardant un fond, et écrasez les morceaux avec un presse-purée. Ajoutez du beurre, du sel et du poivre, et servez.
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Brochettes d’agneau et de mangues à la sauce caramel
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Salade de poulet grillé et de concombre



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Marinade : 1 h

Cuisson : 25 min



> 4 blancs de poulet • 4 cuill. à soupe de sauce soja • 6 cuill. à soupe d’huile d’olive • 2 cuill. à soupe de vinaigre de xérès • 1 cuill. à café de coriandre moulue • 1 salade romaine • 1/2 concombre • Sel, poivre



Mettez les blancs de poulet à mariner dans un grand plat pendant 1 heure à température ambiante, avec la sauce soja, l’huile d’olive, le vinaigre de xérès, la coriandre moulue, du sel et du poivre.

Épluchez la salade romaine, lavez-la, essorez-la puis émincez-la grossièrement. Lavez le concombre, coupez-le en fines tranches, puis taillez celles-ci en deux.

Égouttez les blancs de poulet, faites-les cuire pendant 25 minutes sur la grille du barbecue. Lorsque les blancs de poulet sont bien grillés, taillez-les en plusieurs morceaux et mélangez-les encore chauds avec la salade romaine et le concombre. Assaisonnez avec le reste de la marinade, et dégustez aussitôt.


Pilons de poulet au sirop d’érable et au sésame



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Marinade : 2 h

Cuisson : 30 min



> 12 pilons de poulet • 6 cuill. à soupe de sirop d’érable • 2 cuill. à soupe de vinaigre balsamique • 1 cuill. à soupe de graines de sésame grillées • Sel, poivre



Déposez les pilons salés et poivrés dans un plat, avec le sirop d’érable et le vinaigre. Laissez mariner 2 heures.

Égouttez les pilons de poulet et saisissez-les sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire pendant 30 minutes en les badigeonnant sans cesse avec la marinade. Retournez- les avec une fourchette pour bien caraméliser tous les côtés.

Dressez les pilons de poulet dans un plat de service ; salez, poivrez, et nappez avec le reste de la marinade. Saupoudrez de graines de sésame grillées.
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Salade de poulet grillé et de concombre
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Des blancs de dinde ou des magrets de canard, après avoir retiré la graisse, conviennent aussi à cette recette.

Brochettes de poulet à la sauce indienne au yaourt



Pour 4 personnes

Préparation : 30 min

Marinade : 2 h

Cuisson : 25 min



> 2 poivrons verts • 4 filets de poulet • 16 tomates cerises • 4 yaourts nature de 125 g chacun • 1 cuill. à soupe de paprika • 1 cuill. à soupe de curry • 1/2 cuill. à café de piment en poudre • 4 cuill. à soupe d’huile d’arachide • Sel, poivre



Équeutez les poivrons verts, épépinez-les puis taillez- les en carrés. Découpez les filets de poulet en petits morceaux. Montez 4 grandes brochettes en intercalant les morceaux de poulet, ceux de poivron et les tomates cerises.

Préparez la sauce indienne au yaourt : dans un grand plat, mélangez les yaourts, les épices (paprika, curry, piment) et l’huile d’arachide ; salez et poivrez, puis mélangez. Mettez les brochettes à mariner dans la sauce indienne pendant 2 heures, à température ambiante.

Égouttez les brochettes et saisissez-les sur la grille du barbecue ; laissez-les cuire pendant 25 minutes, en les retournant de temps en temps.

Dégustez les brochettes de poulet avec une assiette de riz aux épices.
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Brochettes de poulet à la sauce indienne au yaourt
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Vous trouverez la sauce hoisin vendue en bouteille, dans les épiceries asiatiques. Sinon, remplacez-la en mélangeant cinq cuillerées à soupe de sauce soja avec deux cuillerées à soupe de miel liquide.

Blancs de poulet grillés à la sauce chinoise



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 25 min



> 4 cuill. à soupe de sauce hoisin • 1 cuill. à café d’huile de sésame • 1 cuill. à soupe de sauce soja • 4 blancs de poulet • 1 cuill. à soupe de graines de sésame grillées • Sel, poivre



Préparez la sauce chinoise : dans un bol, mélangez la sauce hoisin, l’huile de sésame et la sauce soja. Badigeonnez les blancs de poulet avec cette sauce.

Mettez les blancs de poulet à griller sur la grille brûlante du barbecue. Badigeonnez-les sans cesse avec la sauce chinoise, tout au long de la cuisson, pendant 25 minutes.

Lorsque les blancs de poulet sont bien cuits, recouvrez-les d’une dernière couche de sauce, puis de graines de sésame grillées. Rectifiez l’assaisonnement en sel et en poivre.

Dégustez les blancs de poulet à la sauce chinoise bien chauds, avec du riz blanc et accompagnés de tomates cerises grillées.
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Blancs de poulet grillés à la sauce chinoise
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Pour une cuisson plus rapide des coquelets, recouvrez-les d’une feuille d’aluminium.

Coquelets rôtis au bacon et au thym frais



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 45 min



> 2 coquelets prêts à cuire • 2 cuill. à soupe de fromage frais ail et fines herbes (soit 2 portions) • 2 grandes tranches de pain de campagne • 2 branches de thym frais • 4 tranches de bacon ou de lard, pas trop épaisses • Sel, poivre



Salez et poivrez l’intérieur des coquelets. Tartinez le fromage frais aux herbes sur les tranches de pain de campagne, glissez-les avec les branches de thym dans chacun des coquelets. Recouvrez chaque coquelet de 2 tranches de bacon, et ficelez l’ensemble avec une ficelle à rôti. Salez et poivrez l’extérieur des coquelets.

Mettez les coquelets à cuire sur la grille du barbecue pendant 45 minutes, en les retournant de temps en temps.

Servez les coquelets bien chauds ; accompagnez-les de poivrons grillés (voir recette page 34).
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Coquelets rôtis au bacon et au thym frais
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Il est préférable d’utiliser des cuisses de canard confites surgelées, car elles se tiennent mieux à la cuisson. Vous pouvez aussi réaliser cette recette avec des travers de porc, en augmentant le temps de cuisson de vingt minutes.

Cuisses de canard confites et grillées au miel au gingembre



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : de 20 à 25 min



> 80 g de gingembre frais • 4 cuill. à soupe de miel liquide • 4 cuisses de canard (surgelées ou en conserve) • Sel, poivre



Épluchez le gingembre frais et hachez-le finement. Dans un bol, mélangez le gingembre haché avec le miel liquide. Badigeonnez les cuisses de canard confites avec une partie du miel au gingembre.

Saisissez les cuisses de canard sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire pendant 10 à 12 minutes de chaque côté. Badigeonnez-les avec le reste de miel au gingembre pendant la cuisson.

Dégustez les cuisses de canard bien chaudes, avec une purée de céleri.
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Cuisses de canard confites et grillées au miel au gingembre
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Pour les amateurs de sucré-salé, remplacez la gelée de pomme par de la marmelade d’orange amère et ajoutez une cuillerée supplémentaire de vinaigre de xérès : c’est tout aussi délicieux.

Magrets de canard à la gelée de pomme et au romarin



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Cuisson : 30 min



> 2 branches de romarin frais • 2 cuill. à soupe de gelée de pomme • 2 cuill. à soupe de vinaigre de xérès • 4 magrets de canard • Sel, poivre



Effeuillez le romarin et hachez-le. Mélangez-le dans un bol avec la gelée de pomme et le vinaigre de xérès. Dégraissez les magrets de canard, salez-les et poivrez-les.

Mettez à cuire sur la grille du barbecue les magrets de canard, côté peau. Laissez-les cuire pendant 10 minutes, tout en les badigeonnant sans cesse avec le mélange à la gelée de pomme et au romarin. Laissez cuire les magrets en les retournant régulièrement pendant 20 minutes supplémentaires.

Servez les magrets bien chauds. Accompagnez-les de pommes de terre et d’oignons rouges cuits sous la cendre, emballés dans une feuille d’aluminium.
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Magrets de canard à la gelée de pomme et au romarin
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Si vous ne trouvez pas de pilons de canard, vous pouvez choisir des cuisses bien dégraissées ; augmentez alors la cuisson de vingt minutes.

Pilons de canard grillés à la tomate et aux herbes séchées



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 40 min



> 12 pilons de canard • 6 grosses tomates • 4 gousses d’ail • 1 cuill. à soupe de thym séché • 1 cuill. à soupe d’origan séché • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Salez et poivrez les pilons de canard. Découpez les tomates en deux.

Mettez à griller, sur la grille du barbecue, les demi- tomates et les pilons de canard. Laissez cuire les tomates pendant 10 minutes, et les pilons de canard 40 minutes.

Épluchez et hachez les gousses d’ail. Lorsque les tomates sont cuites, écrasez-les à la fourchette dans un saladier, ajoutez les herbes séchées (thym et origan), l’ail haché et l’huile d’olive. Rectifiez l’assaisonnement en sel et en poivre, puis mélangez.

Lorsque les pilons de canard sont bien grillés, dressez- les dans un plat de service et nappez-les avec la tomate écrasée à l’ail et aux herbes.
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Pilons de canard grillés à la tomate et aux herbes séchées
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Variez cette recette en utilisant, à la place des cailles, des petits pigeons ou des perdreaux ; il faut juste augmenter la cuisson d’une dizaine de minutes.

Cailles entières grillées au lard, à la sauce soja et épices



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 30 min



> 4 cailles prêtes à cuire • 8 pruneaux dénoyautés • 4 tranches de lard fumé • 4 petites branches de romarin frais • 4 petites branches de thym frais • 6 cuill. à soupe de sauce soja • 2 cuill. à café de cinq-épices • Sel, poivre



Farcissez chaque caille avec 2 pruneaux, puis enveloppez-la dans 1 tranche de lard fumé, avec 1 branche de romarin et 1 branche de thym frais. Fixez le tout avec une ficelle à rôti.

Saisissez les cailles sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire pendant 30 minutes en les retournant de temps en temps.

Préparez la sauce soja et épices : dans un bol, mélangez la sauce soja et les cinq-épices.

Lorsque les cailles au lard sont cuites, salez-les et poivrez- les, puis nappez-les avec la sauce soja et épices.


[image: image]



Palatino

Baskerville

Cochin

Times-New-Roman

Verdana



Cailles entières grillées au lard, à la sauce soja et épices
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Les cuisses de lapin sont bien meilleures marinées pendant au moins douze heures : la chair infuse dans le vin blanc et s’imprègne des épices. Vous pouvez également réaliser cette recette avec des cuisses de poulet, sans la peau.

Cuisses de lapin marinées et grillées au vin blanc et au thym



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Marinade : 12 h

Cuisson : 50 min



> 10 cl de vin blanc • 6 cuill. à soupe d’huile d’olive • 10 grains de poivre noir • 4 branches de thym frais • 4 cuisses de lapin • 1 cuill. à soupe de moutarde de Dijon • Sel, poivre



La veille, réunissez dans un grand plat creux le vin blanc, l’huile d’olive, les grains de poivre noir écrasés et les branches de thym frais concassées. Salez et poivrez les cuisses de lapin puis déposez-les dans le plat. Laissez mariner pendant 12 heures au réfrigérateur.

Le lendemain, égouttez les cuisses de lapin et badigeonnez-les légèrement avec la moutarde de Dijon. Faites-les griller pendant 50 minutes, en les retournant de temps en temps.

Dressez les cuisses de lapin dans un plat de service. Nappez-les de quelques cuillerées de marinade et dégustez.
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Cuisses de lapin marinées et grillées au vin blanc et au thym
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Délicieux avec les gambas, le sel au piment peut être très fort. Utilisez-le en petite quantité et évitez d’en servir aux enfants.

Gambas géantes au sel au piment



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 10 min



> 1 cuill. à soupe de sel de mer • 1/2 petit piment rouge • 20 gambas géantes • 1 cuill. à café de curry • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 1 pincée d’herbes de Provence



Préparez le sel au piment : dans un mortier, écrasez légèrement le sel de mer avec un pilon. Émincez finement le demi-piment rouge et ajoutez-le dans le mortier avec le sel. Pilez de nouveau, puis mélangez bien.

Saisissez les gambas entières sur la grille du barbecue. Faites-les griller 5 minutes environ, de chaque côté.

Lorsque les gambas sont cuites, retirez les têtes, appuyez légèrement pour récupérer l’intérieur dans un bol. Ajoutez-y le curry et l’huile d’olive, puis mélangez. Décortiquez les queues des gambas et dressez-les dans des assiettes individuelles.

Assaisonnez les gambas avec du sel au piment et une pincée d’herbes de Provence, puis nappez-les du corail au curry. Vous pouvez les servir accompagnées de riz basmati.
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Gambas géantes au sel au piment
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Pour que la marinade aromatise les gambas, il faut bien piquer les carapaces.

Gambas marinées et grillées aux citrons verts et au vin blanc



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Marinade : 2 h

Cuisson : 10 min



> 12 gambas géantes • 4 citrons verts • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 4 cuill. à soupe de vin blanc • 1 cuill. à café de fleur de sel de Guérande • 1 cuill. à soupe de thym séché et haché • Sel, poivre



Salez et poivrez les gambas, puis piquez leur carapace avec une fourchette. Pressez les citrons verts. Mettez les gambas à mariner pendant 2 heures à température ambiante avec l’huile d’olive, le jus des citrons verts et le vin blanc.

Égouttez les gambas, puis saisissez-les sur la grille du barbecue pendant 10 minutes (5 minutes de chaque côté).

Assaisonnez les gambas géantes de fleur de sel de Guérande et de thym séché et haché, puis arrosez-les légèrement avec la marinade aux citrons verts et au vin blanc.

Pour accompagner, coupez des grosses tomates en deux et faites-les griller au barbecue. Servez-les avec les gambas, en les assaisonnant aussi avec le mélange de fleur de sel et de thym.
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Gambas marinées et grillées aux citrons verts et au vin blanc
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Grosses crevettes marinées aux échalotes



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Marinade : 2 h

Cuisson : 10 min



> 20 grosses crevettes • 6 cuill. à soupe de vin blanc • 4 échalotes hachées • 1 cuill. à café de curry • 5 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Décortiquez les crevettes. Mettez-les à mariner dans un grand plat avec le vin blanc, les échalotes hachées, le curry, l’huile d’olive, du sel et du poivre, pendant 2 heures à température ambiante.

Égouttez les crevettes, puis saisissez-les sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire pendant 10 minutes, en les retournant deux ou trois fois pendant la cuisson.

Servez les crevettes accompagnées d’un verre de chardonnay glacé.


Crevettes à la mexicaine



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Cuisson : 10 min



> 4 grosses tomates • 1 oignon rouge • 1/2 poivron vert • 5 cuill. à soupe d’huile d’olive • 1/2 cuill. à café de purée de piment • 32 crevettes décortiquées • Sel, poivre



Préparez la sauce salsa : découpez les tomates en deux, grillez-les sur le barbecue pendant 20 minutes. Mixez-les avec l’oignon rouge et le demi-poivron vert cru ; ajoutez l’huile d’olive, la purée de piment, salez et poivrez, puis mélangez.

Piquez chaque crevette avec un cure-dent pour bien la maintenir et faciliter la dégustation.

Saisissez les mini-brochettes de crevette sur la grille du barbecue, pendant 5 minutes de chaque côté. Dégustez-les en les trempant dans la sauce salsa.

Pour varier, servez les crevettes à la mexicaine à l’apéritif, avec un cocktail, mojito ou margarita.
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Grosses crevettes marinées aux échalotes
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Si vous ne trouvez pas de romarin frais, utilisez des brochettes en bois ou en métal, puis assaisonnez avec du romarin séché et haché.

Brochettes de crevettes et de poivrons aux branches de romarin



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Cuisson : 10 min



> 4 poivrons jaunes • 12 branches de romarin frais • 20 grosses crevettes • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Équeutez et épépinez les poivrons jaunes. Plongez-les dans une casserole d’eau bouillante salée et faites-les cuire pendant 10 minutes. Égouttez-les puis découpez-les en petits morceaux.

Aiguisez les branches de romarin en pointe. Retirez les têtes des crevettes. Montez les brochettes sur les branches de romarin en intercalant les crevettes et les morceaux de poivron. Salez et poivrez.

Saisissez les brochettes de crevettes et de poivrons sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire 10 minutes.

Nappez les brochettes avec l’huile d’olive, et dégustez-les avec une salade verte.
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Brochettes de crevettes et de poivrons aux branches de romarin
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Le beurre aux herbes fraîches s’emploie aussi avec des queues de langouste – que l’on peut acheter surgelées.

Homards grillés au beurre aux herbes fraîches



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Cuisson : 20 min



> 4 homards canadiens • 180 g de beurre demi-sel • 1/2 botte de coriandre fraîche • 1/2 botte d’estragon frais • 2 branches de basilic frais • Sel, poivre



Découpez les homards en deux, dans le sens de la longueur. Faites fondre le beurre au micro-ondes. Salez et poivrez les demi-homards, puis badigeonnez-les avec un peu de beurre fondu.

Saisissez les demi-homards côté chair sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire pendant 20 minutes.

Pendant ce temps, préparez le beurre aux herbes fraîches : lavez les herbes fraîches (coriandre, estragon, basilic), équeutez-les et hachez-les grossièrement. Mélangez- les au beurre fondu restant, puis laissez celui-ci durcir pendant 15 minutes au réfrigérateur.

Dressez les demi-homards sur un grand plat de service. Dégustez la chair du homard avec le beurre aux herbes fraîches et des tranches de pain de campagne grillées.


[image: image]



Palatino

Baskerville

Cochin

Times-New-Roman

Verdana



Homards grillés au beurre aux herbes fraîches
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Cette recette peut également être réalisée avec des pétoncles, plus petits et beaucoup moins chers que les saint-jacques, ou avec des crevettes. Diminuez alors le temps de cuisson de moitié.

Brochettes de saint-jacques marinées à l’ail



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Marinade : 30 min

Cuisson : 10 min



> 2 cuill. à soupe d’ail • 6 cuill. à soupe d’huile d’olive • Le jus de 3 oranges • 24 coquilles Saint-Jacques • Sel, poivre



Hachez l’ail. Dans un plat, mélangez l’huile d’olive, le jus des oranges et l’ail. Ajoutez les saint-jacques et laissez-les mariner pendant 30 minutes, à température ambiante. Salez et poivrez, puis mélangez l’ensemble.

Égouttez les saint-jacques. Montez 8 brochettes en piquant 3 saint-jacques sur chacune d’elles.

Saisissez les brochettes au barbecue, faites-les cuire pendant 5 minutes de chaque côté, sur des braises bien chaudes.

Lorsque les brochettes sont cuites, nappez-les sans attendre avec un peu de marinade à l’ail, rectifiez l’assaisonnement en sel et en poivre, et dégustez.



Pour varier, les brochettes de saint-jacques peuvent être préparées avec une marinade à la marocaine (voir recette page 17). Servez-les accompagnées de semoule.
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Brochettes de saint-jacques marinées à l’ail
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Si vous utilisez des encornets surgelés, faites-les décongeler la veille dans un saladier de lait mélangé avec de l’eau. Si vous préférez les saint-jacques, elles seront aussi délicieuses préparées selon cette recette.

Brochettes d’encornets aux épices



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Cuisson : 20 min



> 40 petits encornets vidés et nettoyés • 2 citrons verts • 1/2 cuill. à café de cumin en poudre • 1 cuill. à café de curry • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive • 2 cuill. à soupe de sauce soja • 5 cl de lait de coco (facultatif) • Sel, poivre



Égouttez les encornets et séchez-les dans un torchon. Mettez les encornets dans un grand saladier, assaisonnez- les avec le cumin et le curry, mélangez, puis salez et poivrez.

Découpez chacun des citrons verts en 4 quartiers, puis en 8 morceaux. Montez 4 grandes brochettes en piquant sur chacune 10 encornets et 4 morceaux de citron vert.

Saisissez les brochettes sur la grille brûlante du barbecue. Laissez-les cuire 10 minutes de chaque côté.

Pendant ce temps, mélangez l’huile d’olive et la sauce soja (vous pouvez éventuellement ajouter du lait de coco). Nappez les brochettes d’encornets croustillantes et chaudes avec cette sauce.
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Brochettes d’encornets aux épices
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Sur la grille du barbecue, disposez les coquillages de façon qu’ils s’ouvrent vers le haut, afin qu’ils ne perdent pas toute leur eau pendant la cuisson.

Coquillages grillés au romarin



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 5 min



> 1 branche de romarin frais • Le jus de 1 citron jaune • 6 cuill. à soupe d’huile d’olive • 40 grosses moules de bouchot ou d’Espagne • 20 palourdes • 20 praires • 8 vernis



Préparez l’huile de romarin : effeuillez et hachez finement le romarin. Mélangez-le avec le jus de citron jaune et l’huile d’olive.

Faites cuire les coquillages quelques minutes sur la grille du barbecue (vous pouvez éventuellement la recouvrir d’une feuille d’aluminium).

Répartissez les coquillages dans des assiettes creuses. Assaisonnez-les avec l’huile de romarin, mélangez et dégustez.
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Coquillages grillés au romarin
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À la place des calamars, vous pouvez utiliser des grands blancs de seiche. Découpez-les en plusieurs morceaux de dix centimètres environ de côté, et cuisinez-les comme les calamars.

Calamars marinés et grillés à la sauce à la coriandre



Pour 4 personnes

Préparation : 35 min

Cuisson : 25 min



> 16 calamars vidés et nettoyés • 6 cuill. à soupe d’huile d’olive + un peu pour la cuisson des calamars • 1/2 botte de coriandre fraîche • Le jus de 4 citrons verts • 4 cuill. à soupe de sauce soja • 1 cuill. à soupe de graines de sésame • Sel, poivre



Huilez légèrement les calamars, puis saisissez-les sur la grille du barbecue. Laissez-les cuire 25 minutes.

Préparez la sauce à la coriandre : lavez la coriandre fraîche et hachez-la grossièrement. Dans un bol, mélangez la coriandre hachée avec l’huile d’olive, le jus des citrons verts, la sauce soja et les graines de sésame.

Lorsque les calamars sont bien grillés, nappez-les avec la sauce à la coriandre. Dégustez-les avec un bol de riz blanc.
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Calamars marinés et grillés à la sauce à la coriandre
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Si vous préférez utiliser des petits maquereaux au lieu des sardines, faites-les cuire cinq minutes de plus.

Sardines grillées au beurre aux herbes



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Congélation : 30 min

Cuisson : 15 min



> 1/2 botte de basilic frais • 1/2 botte de persil plat frais • 1/2 botte d’estragon frais • 200 g de beurre demi-sel ramolli • 20 sardines entières et vidées • Sel, poivre



Lavez les herbes fraîches (basilic, persil et estragon) puis effeuillez-les. Mixez-les avec le beurre, afin d’obtenir un beurre vert, lisse et homogène. Déposez le beurre sur du papier sulfurisé et formez un rouleau. Mettez le beurre à durcir pendant 30 minutes au congélateur.

Pendant ce temps, salez et poivrez les sardines. Faites-les griller au barbecue. Retournez-les délicatement, au bout de 6 ou 7 minutes de cuisson.

Lorsque la peau est bien grillée, retirez les sardines du barbecue, et répartissez-les dans des assiettes.

Assaisonnez les sardines grillées avec le beurre aux herbes. Dégustez-les accompagnées de pain grillé.
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Sardines grillées au beurre aux herbes
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Rouelle de thon blanc marinée aux épices



Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Marinade : 30 min

Cuisson : 20 min



> 2 cuill. à soupe de curry • 1 cuill. à café de paprika • 4 cuill. à soupe d’huile d’arachide • 1 rouelle de thon blanc (environ 800-900 g) • Sel, poivre



Préparez l’huile aux épices : mélangez les épices (curry et paprika) avec l’huile d’arachide. Salez et poivrez la tranche de thon, puis badigeonnez-la avec l’huile aux épices. Laissez mariner pendant 30 minutes, à température ambiante.

Saisissez la rouelle de thon égouttée sur la grille brûlante du barbecue. Laissez-la cuire 10 minutes de chaque côté. Ne faites pas trop cuire le thon blanc, bien meilleur mi-cuit.

Servez la rouelle assaisonnée d’un peu de marinade aux épices.


Petites brochettes de thon et d’olives vertes



Pour 4 personnes

Préparation : 40 min

Cuisson : 15 min



> 600 g de thon blanc • 1 cuill. à soupe de curry • Le jus de 1 citron • 2 cuill. à soupe d’huile d’olive • 1 cuill. à soupe de tapenade verte • 16 olives vertes dénoyautées • Sel, poivre



Découpez le thon blanc en 24 morceaux réguliers. Mélangez le thon avec le curry, le jus de citron, l’huile d’olive et la tapenade verte. Salez et poivrez. Montez 8 brochettes en piquant 3 morceaux de thon intercalés avec des olives vertes (comptez 2 brochettes par personne).

Saisissez les brochettes sur la grille brûlante du barbecue. Laissez-les cuire pendant 7 minutes environ, de chaque côté. Lorsque le poisson est doré en surface (la chair doit rester translucide à l’intérieur), retirez-les du barbecue.

Dégustez les brochettes bien chaudes, accompagnées d’une ratatouille, ou simplement d’une salade verte.
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Rouelle de thon blanc marinée aux épices
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Pour réussir une cuisson parfaite, choisissez des morceaux de saumon assez épais et, surtout, gardez la peau.

Saumon à l’unilatérale à la fleur de sel



Pour 4 personnes

Préparation : 5 min

Cuisson : 20 min



> 1 cuill. à café de poivre noir en grains • 1/2 cuill. à soupe de fleur de sel de Guérande • 4 pavés de saumon avec la peau, d’environ 200 g chacun • 4 branches de thym frais • 4 cuill. à café d’huile d’olive



Préparez le mélange poivre et fleur de sel : écrasez les grains de poivre dans un mortier et mélangez-les avec la fleur de sel de Guérande.

 Retirez les arêtes des pavés de saumon.

Saisissez les pavés de saumon côté peau, et sans matière grasse, sur la grille brûlante du barbecue. Assaisonnez le dessus des pavés de saumon avec le mélange fleur de sel et poivre. Laissez cuire les pavés de saumon, sans les retourner, pendant 20 minutes environ.

Lorsque les pavés sont cuits (le dessus doit rester légèrement translucide), dressez-les dans un grand plat de service. Effeuillez le thym frais et hachez-le. Assaisonnez le thon avec le thym, et nappez-le d’huile d’olive avant de servir.
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Saumon à l’unilatérale à la fleur de sel
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Glisser le laurier dans la chair du poisson lui permet d’infuser pendant la cuisson, et de donner à la chair un goût original.

Pavés de saumon épicés au laurier



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 20 min



> 1 cuill. à café de cumin en grains • 1/2 cuill. à café de graines de coriandre • 1/2 cuill. à café de curry • 5 cuill. à soupe d’huile de tournesol • 4 pavés de saumon avec la peau, d’environ 200 g chacun • 8 feuilles de laurier • Sel, poivre



Préparez l’huile aux épices : écrasez grossièrement dans un mortier le cumin et la coriandre, puis mélangez- les avec le curry et l’huile de tournesol.

Fendez les pavés de saumon sur le côté avec la pointe d’un couteau, et glissez dans l’ouverture les feuilles de laurier (2 par pavé de saumon). Assaisonnez le saumon avec l’huile aux épices.

Faites griller au barbecue les pavés, côté peau, pendant 20 minutes, sans les retourner.

Dégustez les pavés de saumon accompagnés de riz basmati ou de pommes de terre à l’eau.
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Pavés de saumon épicés au laurier
[image: image]


Palatino

Baskerville

Cochin

Times-New-Roman

Verdana


Pour varier, réalisez cette recette avec du bar, en diminuant cependant les quantités de sel et de sucre de moitié car la chair du bar est plus fragile.

Pavés de saumon marinés et grillés à l’aneth



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Marinade : 4 h

Cuisson : 15 min



> 1 cuill. à soupe de sucre en poudre • 2 cuill. à soupe de sel de mer • 1/2 botte d’aneth haché • 2 cuill. à soupe d’aquavit • 1 cuill. à café de carvi en grains • 4 pavés de saumon avec la peau • 4 cuill. à soupe d’huile d’olive + 1 cuill. à soupe pour la cuisson • Le jus de 1 citron vert • Sel, poivre



Dans un grand plat, mélangez le sucre, le sel, la moitié de l’aneth haché, l’aquavit et le carvi. Ajoutez les pavés de saumon et faites-les mariner pendant 4 heures au réfrigérateur.

Rincez les pavés de saumon sous un filet d’eau froide, puis séchez-les. Badigeonnez-les d’huile et saisissez-les au barbecue, côté peau. Laissez-les cuire pendant 15 minutes, sans les retourner.

Préparez l’huile au citron : fouettez l’huile d’olive avec le jus de citron vert et le reste d’aneth haché.

Dégustez les pavés de saumon bien chauds, nappés d’huile au citron, et assaisonnés de sel et de poivre.
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Pavés de saumon marinés et grillés à l’aneth
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Les filets de rouget surgelés sont un peu petits, mais sans arêtes et bien calibrés, ce qui est important pour la cuisson.

Filets de rouget aux pistaches



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Marinade : 20 min

Cuisson : 5 min



> 100 g de pistaches salées • 1 cuill. à soupe d’huile de pistache • 1 cuill. à soupe d’huile d’olive • 16 petits filets de rouget • Sel, poivre



Décortiquez les pistaches et concassez-les grossièrement avec un pilon. Dans un grand plat, mélangez-les avec les huiles. Ajoutez les filets de rouget et laissez-les mariner pendant 20 minutes, à température ambiante.

Égouttez les filets de rouget et saisissez-les côté peau, pendant 5 minutes, sur la grille du barbecue.

Dressez les filets dans des assiettes individuelles, sur un lit de salade. Nappez avec la marinade ; salez et poivrez. Vous pouvez aussi servir ce plat en entrée, assaisonné d’un filet de citron.

Pour varier, remplacez les pistaches par des pignons, grossièrement écrasés, et des raisins de Corinthe.
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Filets de rouget aux pistaches
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En variante à cette recette, utilisez des rougets entiers ou de très grandes sardines. Adaptez alors la cuisson à la taille du poisson.

Bars entiers grillés au fenouil



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

Marinade : 1 h

Cuisson : de 20 à 30 min



> 4 bars ou loups (en portions individuelles) vidés mais pas écaillés • 10 branches de fenouil séchées • 2 citrons jaunes • 2 cuill. à soupe de graines de fenouil • 1/2 cuill. à café de curry • 6 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Salez et poivrez l’intérieur des poissons. Mettez-y les branches de fenouil. Découpez les citrons jaunes en fines tranches.

Réunissez les poissons dans un grand plat creux, disposez par-dessus les rondelles de citron. Salez et poivrez, puis ajoutez les graines de fenouil et le curry. Arrosez d’huile d’olive et laissez mariner pendant 1 heure, à température ambiante.

Égouttez les bars et saisissez-les sur la grille brûlante du barbecue. Faites-les cuire pendant 10 à 15 minutes de chaque côté.

Dégustez les poissons entiers, nappés d’un peu de marinade au citron, et accompagnés de pommes de terre grillées au barbecue (voir recette page 44).
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Bars entiers grillés au fenouil
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Soyez très vigilants pour déplacer et retourner les pavés de flétan, qui deviennent très fragiles lorsqu’ils commencent à cuire.

Filets de flétan aux aromates



Pour 4 personnes

Préparation :15 min

Cuisson : de 8 à 10 min



> 1/2 botte d’aneth • 2 citrons jaunes • 2 cuill. à soupe de petites câpres • 5 cuill. à soupe d’huile d’olive + un peu pour la cuisson • 4 pavés de flétan • Sel, poivre



Préparez la sauce aux aromates. Lavez l’aneth et hachez- le. Découpez les citrons jaunes en petits morceaux. Mélangez les câpres, les morceaux de citron, l’aneth haché et l’huile d’olive, salez et poivrez, puis réservez.

Huilez légèrement les pavés de flétan, puis saisissez-les sur la grille brûlante du barbecue, 5 minutes environ, de chaque côté. Faites attention à ne pas trop cuire le flétan, il doit être encore légèrement juteux et translucide sur le dessus.

Disposez les pavés de poisson dans des assiettes individuelles, nappez-les avec la sauce aux aromates. Dégustez-les avec une pomme de terre écrasée, ou un bol de riz blanc.

Pour varier, n’hésitez pas à utiliser d’autres poissons comme le cabillaud ou le lieu, voire même du saumon ou de la truite.
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Filets de flétan aux aromates
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La lotte est un poisson à chair ferme qui cuit assez longtemps, n’hésitez pas à bien la laisser se colorer. Au moment de servir, pressez les morceaux d’orange sur la chair du poisson légèrement desséchée : c’est savoureux !

Brochettes de lotte et d’oranges à l’huile d’olive



Pour 4 personnes

Préparation : 45 min

Cuisson : 25 min



> 1 kg de chair de lotte • 4 oranges • 1 cuill. à café de curry • 8 feuilles de laurier coupées en deux • 5 cuill. à soupe d’huile d’olive • Sel, poivre



Découpez la chair de lotte en morceaux réguliers. Taillez les oranges en cubes. Saupoudrez les morceaux de poisson avec le curry. Montez les brochettes (2 par personne) en intercalant les morceaux de poisson, ceux d’orange et les feuilles de laurier. Salez et poivrez, puis arrosez les brochettes avec l’huile d’olive.

Saisissez les brochettes au barbecue. Laissez-les cuire pendant 25 minutes, en les retournant de temps en temps.

Lorsque la lotte est cuite et fondante, déposez les brochettes encore chaudes sur un lit de salade. Retirez les bâtonnets, puis pressez les morceaux d’orange pour en extraire le jus et assaisonner la salade et le poisson.
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Brochettes de lotte et d’oranges à l’huile d’olive
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De nombreux poissons conviennent à cette recette, comme le thon blanc ou rouge, ou bien encore la lotte ; si vous utilisez de la lotte, prévoyez un temps de cuisson plus long.

Pavés d’espadon grillés aux feuilles de basilic et aux câpres



Pour 4 personnes

Préparation : 45 min

Cuisson : 20 min



> 4 pavés d’espadon • 1 cuill. à soupe d’huile d’olive • 3 cuill. à soupe d’huile d’arachide • 1 cuill. à soupe de vinaigre balsamique • 2 cuill. à soupe de câpres • 1 botte de basilic • Sel, poivre



Versez 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive sur les pavés d’espadon, salez-les et poivrez-les.

Saisissez-les au barbecue. Faites-les griller 10 minutes de chaque côté.

Pendant ce temps, préparez la vinaigrette au basilic et aux câpres : mélangez dans un bol l’huile d’arachide, le vinaigre balsamique, les câpres et les feuilles de basilic ; salez et poivrez.

Lorsque les pavés d’espadon sont cuits, dressez-les dans un grand plat. Nappez-les avec la vinaigrette au basilic et aux câpres. Dégustez-les aussitôt, avec une purée de pomme de terre ou une fondue de poireau.
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Pavés d’espadon grillés aux feuilles de basilic et aux câpres
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Cette brochette est idéale pour un repas « tout barbecue » : gardez un petit coin propre sur la grille du barbecue pour cuire ces brochettes, doucement, avec la fin de la braise.

Brochettes de mirabelles et de pruneaux



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Marinade : 12 h

Cuisson : de 10 à 20 min



> 24 pruneaux d’Agen dénoyautés • 24 mirabelles • 2 cuill. à soupe d’alcool de vieille prune • 3 cuill. à soupe de cassonade



La veille, coupez en deux les pruneaux. Montez les brochettes en intercalant les demi-pruneaux et les mirabelles entières sur des petites brochettes de 10 à 12 cm environ. Vous pouvez aussi utiliser des petites branches de bois vert fraîchement coupées.

Réunissez les brochettes dans un grand plat en terre, arrosez-les d’alcool de vieille prune et ajoutez la cassonade. Mélangez délicatement et laissez reposer pendant une nuit, à température ambiante.

Le lendemain, saisissez les brochettes sur une braise moyennement chaude. Laissez-les griller à feu doux pendant 10 à 20 minutes (selon l’intensité de la braise).

Servez les brochettes bien chaudes, avec une boule de glace à la vanille.

Pour varier, utilisez des abricots secs à la place des pruneaux, et remplacez les mirabelles par une autre variété de prunes, comme les reines-claudes.
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Brochettes de mirabelles et de pruneaux
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Pour donner à ce dessert un goût plus relevé, additionnez un peu de rhum à la cassonade et faites macérer les brochettes dans ce mélange.

Mini-brochettes d’ananas au sucre



Pour 4 personnes

Préparation : 25 min

attente : 30 min

Cuisson : 10 min



> 1 ananas • 200 g de cassonade • Le jus de 1 citron vert



Pelez l’ananas à vif avec un couteau bien aiguisé, puis découpez la chair en morceaux réguliers.

Montez 8 mini-brochettes avec les morceaux d’ananas. Saupoudrez-les de cassonade, puis laissez-les en attente pendant 30 minutes, à température ambiante.

Saisissez les mini-brochettes sur la grille du barbecue. Laissez-les caraméliser 5 minutes de chaque côté.

Dressez les mini-brochettes dans des assiettes individuelles, arrosez-les du jus de citron vert ; dégustez-les chaudes, avec une boule de glace à la noix de coco.
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Mini-brochettes d’ananas au sucre
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Les bananes peuvent aussi mariner avec de l’armagnac ou du cognac à la place du rhum ; c’est un peu plus fort, mais délicieux avec de la glace au chocolat.

Bananes grillées au rhum



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Marinade : 2 h

Cuisson : 8 min



> 8 cuill. à soupe de vieux rhum • 3 cuill. à soupe de cassonade • 4 bananes



Dans une petite casserole, mélangez 8 cuillerées à soupe d’eau, le rhum et la cassonade. Chauffez le tout quelques secondes. Lorsque le sucre est fondu, mélangez le sirop, et versez-le dans un grand plat creux.

Piquez la peau des bananes à de nombreux endroits avec une fourchette. Mettez les bananes à mariner dans le sirop pendant 2 heures, à température ambiante. Arrosez- les régulièrement avec le sirop.

Saisissez les bananes sur la grille du barbecue. Laissez- les griller pendant quelques minutes avec la peau. Lorsque la chair des bananes commence à fondre, enlevez- les du barbecue.

Dégustez la chair des bananes avec une boule de glace au rhum-raisins ou à la vanille.
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Bananes grillées au rhum
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Au moment de déguster, saupoudrez les brochettes de pommes et de figues d’une pincée de cannelle en poudre.

Figues et pommes caramélisées



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 20 min



> 2 pommes goldens • 8 figues fraîches • 1 cuill. à soupe de sucre glace



Épluchez et coupez les pommes en quartiers. Montez les brochettes en intercalant 2 figues entières et 2 quartiers de pomme. Saupoudrez les brochettes de sucre glace.

Saisissez les brochettes de pommes et de figues sur la grille brûlante du barbecue. Laissez-les cuire doucement pendant 20 minutes, en les retournant de temps en temps. Lorsque les brochettes commencent à caraméliser, retirez-les du barbecue.

Dégustez les brochettes bien chaudes. Accompagnez-les d’une boule de glace à la vanille, à la cannelle ou au caramel.

Pour varier, remplacez les goldens par des pommes granny-smith, pour un goût plus acide. Veillez à prendre des figues pas trop mûres, sinon elles ne tiendront pas sur la brochette.
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Figues et pommes caramélisées
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Si vous ne trouvez pas de lavande séchée, remplacez-la par du romarin haché très fin.

Abricots grillés à la lavande



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 10 min



> 8 cuill. à soupe d’amandes en poudre • 1 cuill. à soupe de sucre • 1 jaune d’œuf • 12 abricots • Quelques amandes effilées • 6 cuill. à café de sucre en poudre • 1 cuill. à soupe de miel liquide • 1 cuill. à café de lavande séchée



Préparez la crème d’amande : dans un plat, mélangez les amandes en poudre, le sucre et le jaune d’œuf. Fouettez la préparation.

Ouvrez les abricots et retirez le noyau. Déposez de la crème d’amande dans le creux des abricots, puis refermez ceux-ci. Découpez 12 carrés dans une feuille d’aluminium. Posez 1 abricot sur chaque carré ; ajoutez quelques amandes effilées et saupoudrez avec 1/2 cuillerée à café de sucre en poudre. Refermez les papillotes.

Faites cuire les papillotes d’abricot à l’amande pendant 10 minutes, dans les cendres du barbecue.

Ouvrez les papillotes, dressez les abricots sur des assiettes individuelles. Arrosez-les de miel liquide et saupoudrez d’un peu de lavande séchée. Dégustez-les encore chauds, avec une boule de glace au lait d’amande.
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Abricots grillés à la lavande
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