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Les consels de fopﬁc’a

Le choix du bon barbecue : traditionnel, électrique ou a gaz...

Rien ne vaut le charme des grillades cuites sur les braises d'un barbecue
traditionnel (Barbecue one-Touch de Weber) ou d'une cheminée !

Pour rendre facile 'allumage du barbecue traditionnel, pensez aux allume-feu
et aux petits sacs contenant des briquettes de charbon de bois ou

de bois a allumage instantané (Feudor).

Pensez A I'allumer 2 heures a 'avance afin d'obtenir suffisamment de braises.

Le barbecue électrique (Barbecue Tefal Performio, Estivo, Sensano, Kalitis
ou Masteris) est idéal pour les terrasses, balcons et vérandas.

Sa cuve a eau récupére les graisses, ce qui limite considérablement la fumée
et les mauvaises odeurs. Et pas besoin d'allume-feu.

Pensez a I'allumer 30 minutes a I'avance.

Le barbecue a gaz (RBS Woody, Azzuro ou Grilladero de Campingaz) n’ayant
pas besoin de prise électrique, il peut se poser dans le jardin. De plus, il est muni
d'un couvercle qui le transforme en four.

Pensez a I'allumer 15 minutes a I'avance.

Il existe aussi des barbecues de table trés efficaces (Tefal).

Si vous ne possédez pas de barbecue, utilisez pour toutes les recettes de ce livre
votre four en position gril.

Les accessoires indispensables

Utilisez une grille double ou un panier pour cuire toutes vos viandes,
vos poissons et vos brochettes, ce qui vous permettra de les retourner facilement
sans les briser (Mathon, Weber, Ruecab).

Préférez les brochettes plates aux rondes. Elles empéchent les aliments de pivoter
sur la broche. Les brochettes double tige sont trés pratiques pour mieux retenir
les aliments et les retourner facilement (Campingaz, Weber ou Francis Batt
pour ses piques a mais). Dans tous les cas, achetez des brochettes suffisamment
longues avec un manche en bois pour éviter de vous briiler.

Quant aux brochettes en bois ou en bambou, utilisez-les de préférence pour

les barbecues électriques ou A gaz et faites-les tremper dans I'eau 30 minutes



minimum pour éviter qu'elles ne brilent. Les aliments glisseront plus facilement
sur ce type de brochettes.

Des instruments a long manche et des gants isolants vous éviteront de vous
briller (Mastrad ou gants de fer le Creuset).

Une bonne mise en place comprend un pinceau pour badigeonner, un tablier,
un torchon, une planche a découper, un couteau a découper, du papier
d’aluminium pour envelopper et laisser reposer les grosses pi¢ces de viandes
aprés la cuisson, un plat de service, du gros sel, du poivre et un bol d’eau pour
vous rincer les mains.

Il est bon d’avoir une desserte ou une table pres de votre barbecue :
on n'a jamais trop de surface de travail quand on cuisine...

Une glaciére remplie de glagons dans le jardin sera la bienvenue pour garder
au froid toutes vos boissons.

La préparation

Evitez les marinades trop longues pour les poissons car elles ont tendance
a cuire la chair. En revanche, une piéce de viande ou de volaille supporte
une marinade plus longue (48 heures au réfrigérateur).

Dans tous les cas, pensez a sortir les aliments du réfrigérateur 1 heure avant
la cuisson.

Si vous avez préparé votre sauce a I'avance, sortez-la du réfrigérateur pour
qu’elle soit servie a température ambiante.

Pensez a une barbecue-party, demandez a vos invités de créer eux-mémes leurs
brochettes avec des cubes de poissons, des crevettes, de la viande, des tomates,

des poivrons, des champignons, des petits oignons... le tout accompagné
d'herbes et d’huile d'olive.

Le barbecue peut étre un excellent mode de cuisson diététique. Dans ce cas,
oubliez I'huile et le beurre. Pensez aux marinades 4 la moutarde, 2 la tomate ou
au citron, par exemple. Pour les sauces, optez pour le yaourt ou le fromage blanc.
Et n’oubliez pas d'ajouter les herbes que vous désirez.



La sécurité

Placez le barbecue a I'abri du vent et loin de tout ce qui peut prendre feu.
Vérifiez bien sa stabilité.

Ne vous en éloignez pas pendant qu'il fonctionne.

N'utilisez jamais d’alcool a briler pour raviver les flammes. Pensez aux blocs
allume-feu.

Pour éteindre les flammes qui montent trop haut ou atténuer la température,
jetez une poignée de gros sel sur les braises ou arrosez-les avec un vaporisateur
d’eau. Pour augmenter la température, rajoutez tout simplement du charbon
ou du bois en soufflant sur les braises pour raviver la combustion.

Ne videz jamais les cendres du barbecue dans un sac poubelle ou en plastique
car les cendres restent chaudes trés longtemps. Assurez-vous qu’elles sont bien
refroidies avant de les jeter.

La cuisson

Pour parfumer les braises, ajoutez des sarments de vigne, du bois de hétre,
de noyer, des pommes de pin ou des épines de pin.

Pour accentuer le parfum des herbes aromatiques, saupoudrez les braises de
thym, de romarin, de laurier, de fenouil ou de cannelle.

La bonne température du barbecue est atteinte lorsque la chaleur vous empéche
d’approcher la main de la grille.

N’oubliez pas de préchauffer la grille avant de déposer les aliments.

La grille ne doit pas servir a cuire une viande aprés un poisson, nettoyez-la entre
les deux opérations. C'est la partie du barbecue qui entre directement en
contact avec les aliments. Pas besoin de la nettoyer au savon, il suffit de la faire
chauffer au contact des flammes afin de la stériliser et de détacher les aliments
incrustés, puis de la brosser tout simplement. Froissez des feuilles de papier
d’aluminium en grosses boules et utilisez-les pour frotter et nettoyer la grille.
Vous pouvez aussi acheter une brosse métallique.



Ne piquez jamais une viande avec une fourchette en cours de cuisson mais
préférez des pinces. Ainsi la graisse ne s'enflamme pas en retombant et on évite
que la viande ne se vide de son sang.

Pour parfumer des grillades de viandes, utilisez un pinceau improvisé avec
des branches de thym, de laurier et de romarin attachées ensemble.
Trempez ce pinceau d’herbes dans la marinade ou 'huile de votre choix et
badigeonnez-en la viande pendant sa cuisson.

Les petites pieces ou les brochettes doivent étre saisies rapidement a proximité
des braises. Les grosses pieces doivent cuire plus doucement et longtemps,
éloignées des braises.

Les temps de cuisson indiqués dans toutes mes recettes de viandes rouges
sont pour des cuissons saignantes.

Poivrez les viandes a deux reprises, avant de les mettre sur la grille, puis en fin
de cuisson. Par contre, salez les aliments avec de la fleur de sel en fin de cuisson
afin d'éviter de faire saigner les viandes, ce qui les rendrait séches et dures.



Quelgues sugqestions de menus

MENU COPAIN
Corte de beeuf (p. 17)
Pommes de terre a la braise (p. 109)
Camembert a la braise (p. 129)
Salade verte
Bananes au chocolat (p. 145)

MENU CLASSIQUE
Gigot d’agneau en croiite d’herbes (p. 19)
Légumes grillés a la fleur de sel (p. 101)
Salade Caesar (p. 125)
Brochettes de crottins de chevre (p. 134)
Brochettes d'abricots (p. 142)

MENU RAFFINE
Brochettes de Saint-Jacques (p. 60)
Homard grillé (p. 64) ou saumon a la coque (p. 77)
Salade de riz aux tomates confites (p. 119)
(Eufs a la neige

MENU LEGER
Huitres a la braise (p. 59)
Pavés de cabillaud panés (p. 83)
Salade de champignons au sésame (p. 120)
Pommes a la cannelle (p. 150)

MENU ENSOLEILLE
Brochettes de thon au chorizo (p. 73)
Sardines grillées farcies (p. 74) ou rougets a la sauge (p. 75)
Champignons farcis 4 la ratatouille (p. 107)
Salade verte
Péches farcies aux fruits secs (p. 151)



MENU KEgIONAL
Choucroute au barbecue (p. 95)
Pommes de terre a la braise (p. 109)
Vacherin a la braise
Glaces et sorbets

MENU SAVOYARD
Brochettes de cake aux quatre fromages (p. 137)
Tartiflette en papillote (p. 133)
Salade verte
Fromage blanc et confiture de myrtilles

MENU ITALIEN
Rouleaux de mozzarella farcis (p. 136)
Brochettes d’escalope de veau au bayonne (p. 33)
Tagliatelles
Tiramisu

MENU INDIEN
Salade de carottes aux raisins et aux noix (p. 115)
Poulet tandoori (p. 47)
Riz basmati
Cheese naans (p. 132)
Pommes a la cannelle (p. 150)

MENU ASIATIQUE
Brochettes de gambas (p. 69)
Travers de porc caramélisés (p. 37)
Salade de riz aux tomates confites (p. 119) ou riz nature
Ananas entier a la vanille (p. 141) ou salade de mangue



MENU EXOTIQUE
Brochettes de gambas (p. 69)
Soles tahitiennes (p. 76)

Riz créole
Brochettes des iles au coco (p. 143)

MENU ENFANTS T
Macédoine de saucisses en brochettes (p. 94)
Pommes de terre a la braise (p. 109)
Cheese naans (p. 132)

Bananes au chocolat (p. 145)

MENU ENFANTS 2
La reine des pizzas (p. 89)
Burgers (p. 18)
Frites
Glaces






VIANDES ROUGES

Cote de baewf

Pour € personnes

2 cotes de beeuf de 1 kg chacune Pour la sauce bordelaise :
2 cuillerées a soupe d’huile 4 échalotes

de tournesol 20 ¢l de vin rouge

2 cuillerées a soupe d'herbes I cuillerée a soupe de créme
de Provence fraiche épaisse

fleur de sel 250 g de beurre

poivre du moulin sel '

poivre

Sortez les cotes de beeuf au moins 2 heures a I'avance du réfrigérateur, de fagon
qu'elles soient a température ambiante au moment de la cuisson.

Dans un bol, versez I'huile et les herbes. Mélange:z et, a 'aide d'un pinceau ou de
vos mains préalablement lavées, badigeonnez les cOtes de ce mélange. Poivrez-les
de chaque cOté.

Déposez les cotes de beeuf sur la grille et laissez-les griller 7 2 10 minutes de
chaque coté.

Laissez reposer la viande 5 minutes hors du feu dans une feuille de papier
d’aluminium avant de la découper. Parsemez de fleur de sel.

Pendant la cuisson des cotes, préparez la sauce. Hachez finement les échalotes et
déposez-les dans une petite casserole avec le vin. Salez et poivrez légérement.
Faites réduire le tout sur feu moyen environ 5 minutes jusqu’a ce que le vin se soit
évaporé. Sur feu doux, ajoutez la creme et mélangez a 'aide d'un fouet. Ajoutez
alors le beurre par petits morceaux sans cesser de fouetter. Rectifiez
I'assaisonnement et gardez au chaud au bain-marie.

. NSNSV S CE ]
J accompagne _qe&wa[wmw la cote de éaeuf de pomumes de terre & la. "W

et d'une salade.

Vins rouges consedllés : cotes-de-castillon, saint- emz,lwrr, ou churoubles.



VIANDES ROUGES

Boufﬂm
B N T, % 000 0 & b

Pour 6 personnes

900 g de beeuf haché Pour la garniture :

70 g de gruyere rapé 12 feuilles de laitue

| oignon 12 rondelles de tomates
I cuillerée a soupe de persil haché  ketchup

1 cuillerée a café de paprika mayonnaise (voir p. 69)

2 cuillerées a soupe d’huile
de tournesol

6 pains ronds a2 hamburger
50 g de beurre fondu

sel

poivre

Epluchez et émincez l'oignon en fines tranches. Dans un saladier, mettez la
viande, le gruyére, l'oignon, le persil et le paprika. Assaisonnez. Divisez le
mélange en six. Fagonnez des boulettes en les aplatissant avec la main pour
obtenir des hamburgers de 1,5 centimeétre d’épaisseur. Mettez-les sur un plar,
couvrez-les et conservez-les au congélateur pendant 1 heure.

Huilez les hamburgers et déposez-les sur la grille. Faites-les cuire 5 2 7 minutes de
chaque coté.

Badigeonnez 'intérieur des pains de beurre fondu et, 1 minute avant la fin de
cuisson de la viande, grillez-les c6té mie sur la grille.

Assemblez les hamburgers en mettant sur chaque demi-pain une feuille de laitue,
une rondelle de tomate, la viande, le ketchup et la mayonnaise. Finissez par une
rondelle de tomate et une feuille de laitue. Couvrez avec I'autre moitié de pain et
servez immédiatement.

L EESNISIJYiaae |
Jaccompagne généralement le éurjar de pomumes de terre sautées o de frét&s’
et dune salade.

Vin rouge conseddlé : Gamay de Towraine.



VIANDES ROUGES

Gigot diagneaw en crodte d'herbes

\J A

Pour € personnes
1 gigot d’agneau de lait Pour la sauce tomate sucrée :
de 2,400 kg | petite boite de pulpe de tomates
fleur de sel en dés

2 cuillerées a soupe d'huile d'olive
Pour la chapelure aux herbes : 1 oignon
12 cuillerées a soupe d’huile d'olive 1 cuillerée a soupe de sucre
6 cuillerées a soupe de chapelure 2 cuillerées a soupe de sirop d’érable
2 cuillerées a soupe de thym sel
2 cuillerées a soupe d'origan poivre

2 cuillerées a soupe de persil haché
poivre du moulin

Sortez le gigot d’agneau au moins 2 heures a 'avance du réfrigérateur, de fagon
qu'il soit a température ambiante au moment de la cuisson.

Dans un bol, mélangez I'huile, la chapelure et les herbes. Poivrez. A I'aide d’un
pinceau ou de vos mains préalablement lavées, badigeonnez le gigot de ce
mélange en en réservant un peu.

Déposez le gigot sur la grille et laissez-le cuire environ 1 heure a 1 heure 30 en le
retournant fréquemment. Arrosez-le en cours de cuisson du mélange d’huile et de
chapelure restant.

Laissez reposer la viande 10 minutes hors du feu dans une feuille de papier
d’aluminium avant de la découper. Parsemez de fleur de sel.

Pendant la cuisson du gigot, préparez la sauce. Dans une casserole, versez I'huile
avec l'oignon préalablement haché. Laissez revenir le tout pendant 2 minutes a
feu doux. Ajoutez le sucre puis le sirop d’érable. Remuez et ajoutez pour finir les
tomates. Assaisonnez. Laissez mijoter a feu doux le temps de la cuisson du gigot.

| ISy aE— . |
Jaccompagne généralement le giqot dune purée de haricots verts ow de
pomnes de terrve et d'une salade.

Vins rouges conseillés : cotes-du-roussillon, médoc ou Graves.






VIANDES ROUGES

Entrechte an mqmﬁrt
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Pour 6 personnes

2 entrecotes de 500 g chacune Pour la sauce roquefort :

2 cuillerées a soupe d'huile 150 g de beurre mou

de tournesol 150 g de roquefort

2 cuillerées a soupe de moutarde 4 cuillerées a soupe de cognac
forte sel

fleur de sel poivre

poivre du moulin

Sortez les entrecotes au moins 2 heures a 'avance du réfrigérateur, de fagon
qu'elles soient a température ambiante au moment de la cuisson.

Dans un bol, mélangez I'huile et la moutarde. Poivrez. A I'aide d’un pinceau ou
de vos mains préalablement lavées, badigeonnez les entrecdtes de ce mélange.
Déposez les entrecotes sur la grille et faites-les griller 10 & 15 minutes en les
retournant fréquemment.

Laissez reposer la viande 5 minutes hors du feu dans une feuille de papier
d’aluminium avant de la découper. Parsemez de fleur de sel.

Pendant la cuisson des entrecotes, préparez la sauce. Dans un bol, malaxez le
beurre, le roquefort émietté et le cognac, jusqu'a ce que le mélange soit lisse.
Assaisonnez.

Tartinez-en les entrecotes.

I NI Lpc o prpy S R
Jaccompagne généralement ces entrechtes dune salade de pites ow dun

-gmtm, Wm
Vins rouges conseidlés : saint-emilion ow cahors,



VIANDES ROUGES

Bavette dalo yan & Léchalote

e T

Pour 6 personnes

900 g de bavette d’aloyau
2 cuillerées a soupe d’huile
de tournesol

fleur de sel

poivre du moulin

Pour la sauce a I’échalote :
10 échalotes

5 cuillerées a soupe d’eau

100 g de beurre

sel

poivre

Sortez la baverte au moins 2 heures a I'avance du réfrigérateur, de facon qu’elle
soit a température ambiante au moment de la cuisson.

Entaillez la bavette a I'aide d’un petit couteau en quatre endroits, pour éviter que
la chair ne se resserre a la cuisson. Badigeonnez-la d’huile. Poivrez.

Déposez la bavette sur la grille et faites-la griller environ 20 minutes en la
retournant fréquemment.

Laissez reposer la viande 5 minutes hors du feu dans une feuille de papier
d’aluminium avant de la découper. Parsemez de fleur de sel.

Pendant la cuisson de la bavette, préparez la sauce. Pelez et émincez trés finement
les échalotes. Mettez-les dans une casserole avec I'eau et laissez-les fondre 5 minutes
a feu doux. Salez et poivrez. Ajoutez le beurre en morceaux sans cesser de remuer.
Gardez au chaud au bain-marie.

P 40909090 A 5 orLus
Jaccompagne généralement la bavette de champignons farcis & la ratatouille
ou d'une purée de pomumes de terre avec une salade.

Vins rouges conseillés : chinon, cornas ow hautes-cotes-de-nuits.






VIANDES ROUGES

Brochettes de boulettes paniées

Pour 6 personnes

Pour les boulettes de beeuf :
500 g de beeuf haché

1 oignon

1 cuillerée a soupe d’huile d'olive
1 cuillerée a soupe de persil haché

Pour les boulettes d’agneau :
500 g d'épaule d’agneau

50 g de beurre fondu

1 gousse d’ail

1 cuillerée a soupe de coriandre

1 cuillerée a café de cumin hachée

en poudre 1 ceuf

1 ceuf 50 g de chapelure

50 g de chapelure sel

sel poivre

poivre raisins secs blonds et noirs

Coupez 'oignon en petits morceaux et faites-le revenir dans une poéle avec
I'huile. Dans un saladier, mélangez le beeuf haché avec 'oignon, le persil, le
cumin et 'ceuf entier. Assaisonnez.

Epluchez l'ail et émincez-le. Coupez I'agneau en gros cubes et hachez-le au mixeur
ou au hachoir électrique. Dans un saladier, mélangez I'agneau haché avec le
beurre fondu, la gousse d’ail, la coriandre et I'ceuf entier. Assaisonnez.

Préparez les boulettes. Tassez la viande dans la main afin de former vingt-quatre
boulettes de la taille d'un ceuf. Roulez-les dans la chapelure.

Glissez deux boulettes de beeuf et deux boulettes d’agneau sur chaque brochette
en intercalant quelques raisins secs blonds et noirs. Mettez-les sur un plat,
couvrez-les et conservez-les au congélateur pendant 1 heure.

Déposez-les sur la grille et laissez-les cuire environ 5 2 8 minutes en les retournant
fréquemment.

PR S LES PLUS e
Jaccompagne généralement ces boulettes de graine de couscous avec des pois
chiches, dune purée aﬁ’aajmm et dune ratatouille.

Vins conseillés : cotes-de-provence rosé, tavel ow boulaonane.



VIANDES ROUGES

Brochettes de ﬁlet de éwpf

s

Pour 6 personnes

900 g de filet de beeuf

Pour la marinade au vin rouge :
1/2 litre de vin rouge de Bourgogne
3 cuillerées a soupe de moutarde forte
2 cuillerées a soupe d’huile

de tournesol

Pour la sauce a la tomate

et aux raisins secs :

1 petite boite de pulpe de tomates
en dés

2 cuillerées a soupe de sucre

3 cuillerées a soupe de raisins secs
1 cuillerée a café de gingembre

1 oignon rouge en poudre

1 feuille de laurier | pincée de piment d’Espelette
1 branche de thym sel

sel poivre

poivre

Découpez le filet de beeuf en cubes de 2 centimétres de coté. Mettez-les dans un
plat creux. Badigeonnez les morceaux de moutarde et ajoutez Ihuile, le vin,
'oignon émincé, le laurier et le thym émietté. Salez et poivrez. Mélangez.
Couvrez et laissez mariner a température ambiante pendant 1 heure.

Egouttez la viande. Répartissez-la sur six brochettes et déposez-les sur la grille.
Faites-les cuire pendant 5 & 8 minutes en les retournant fréquemment.

Pendant la cuisson des brochettes, préparez la sauce. Dans une casserole, versez la
pulpe de tomates, le sucre et les raisins. Assaisonnez. Laissez mijoter a feu doux le
temps de la cuisson des brochettes. A la fin, ajoutez le gingembre et le piment
d’Espelette, et assaisonnez.

Cette sauce peut se préparer a I'avance et se déguster froide.

e ARG [ Fyoprus R
Jaccompagne généralement ces brochettes de haricots verts légerement sautés
& la poéle avec une noisetie de beurre, et dune salade verte.

Vins rouqges conseillés : pomerol, Jq@mda,: ow cote rétie.



VIANDES ROUGES

Brochettes de mwttom-—chop{ au pesto

Pour G'PQ'IOW

6 mutton-chops de 200 g chacun
ou 12 corelettes d’'agneau

Pour la marinade au pesto :
10 cl d’huile d'olive

1 petit bouquet de basilic

2 gousses d'ail

60 g de parmesan

30 g de pignons de pin

sel

poivre

Dans le bol du mixeur, mettez I'huile, les feuilles de basilic, les gousses d'ail
épluchées, le parmesan et les pignons de pin. Assaisonnez. Mixez le tout pendant
30 secondes.

Dans un plat creux, déposez les mutton-chops, incisez-les en quatre endroits et
badigeonnez-les de pesto de chaque coté. Couvrez et laissez mariner 1 heure a
température ambiante.

Egouttez les mutton-chops et récupérez la marinade. Insérez-les sur une brochette
et déposez-les sur la grille. Faites-les cuire 10 a 15 minutes en les retournant
fréquemment. Badigeonnez de marinade en cours de cuisson.

I SR L r0 PLUS e ERNRRN T YRR
Jaccompagne généralement les mutton-chops de riz nature et diune

salade verte.

Vins rouges conseillés : haut-médoc ow corbieres.
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VIANDES BLANCHES

Brochettes de POVC QX PrumeanX

Pour 6 personnes

600 g de filet de porc
18 pruneaux dénoyautés
18 fines tranches de lard fumé

Pour la marinade au porto :
5 cl de porto -
2 cuillerées a soupe d’huile

de tournesol

| cuillerée a café de sarriette
sel

poivre

Découpez le filet de porc en vingt-quatre cubes de 3 centimeétres de coté. Enroulez

les pruneaux avec les tranches de lard. Piquez les pruneaux lardés et les cubes de

porc en les alternant sur six brochettes. Déposez-les dans un plat creux.

Dans un bol, mélangez 'huile avec le porto et la sarriette. Assaisonnez et versez

la marinade sur les brochettes. Couvrez et laissez mariner dans un endroit frais

pendant 1 heure.

Egouttez les brochettes et déposez-les sur la grille. Faites-les cuire pendant
15 a4 20 minutes en les retournant fréquemment.

A, . SIS W LEs pLus
Je sers généralement ces brochettes accompagnées d'un viewx porto en

jm}r& dwwgl

Vins rouges conseillés : éomyu&dé ow ﬁtow.



VIANDES BLANCHES

Brochettes d'échine de porc

I & . B -
Pour € personnes
6 cotelettes d’échine de porc 2 cuillerées a soupe d’huile
de tournesol
Pour la marinade et la sauce 4 cuillerées a soupe de vinaigre
au miel et a 'orange : de vin
4 cuillerées a soupe de miel 1 échalote
2 cuillerées a café de moutarde | brin de romarin
forte sel
le jus de 2 oranges poivre

Découpez les cotelettes en cubes de 3 centimetres de coté. Déposez-les dans un
plat creux.

Dans un bol, mélangez le miel avec la moutarde, le jus d’orange, 'huile,
le vinaigre, 'échalote épluchée et émincée et le romarin émietté. Assaisonnez.
Versez la marinade sur les morceaux de viande. Couvrez et laissez mariner pendant
1 heure dans un endroit frais.

Egouttez les morceaux de porc tout en gardant la marinade. Piquez-les sur
six brochettes. Déposez-les sur la grille et faites-les cuire pendant 15 a 20 minutes
en les retournant fréquemment.

Pendant ce temps, versez le reste de la marinade dans une casserole et faites
réduire de moitié. Gardez cette sauce au chaud sur feu trés doux.

L[
Jaccompaqne généralement ces brochettes de semoule ow de riz.
Vin blanc consedlé : cotes-du-jura.



VIANDES BLANCHES

Brocheittes &é’&fca,dope de vean an é?@/omw

Pour 6 personnes

6 escalopes de veau

6 tranches fines de jambon

de Bayonne

125 g de mozzarella

12 tomates cerises

2 cuillerées a soupe d’huile d'olive
sel

poivre

Aplatissez bien les escalopes de veau a I'aide d’'un rouleau a patisserie. Salez et

poivrez.

Sur chaque escalope, déposez une tranche de jambon et une tranche de
mozzarella. Roulez-les sur elles-mémes et piquez-les sur les brochettes afin de les
maintenir de chaque coté. Enfilez a chaque bout des brochettes une tomate cerise.
Badigeonnez chaque roulé d’escalope avec un peu d’huile et faites-les cuire sur la
grille 20 minutes en les retournant fréquemment.

T [ fgoprus T LTI
Jaccompagne généralement ces brochettes dune sauce tomate sucrée

(voir p: 19) et de tagliatelles.

Vin rouge conseddé : cotes-du-rhine.



VIANDES BLANCHES

Brochettes de W

»

Pour 6 personnes
6 rébles de lapin Pour la marinade au citron
1 kg de pommes de terre et a la moutarde :
(grenaille ou ratte) 1 cuillerée a café de moutarde forte
1 aubergine 4 cuillerées a soupe d’huile d'olive
6 cuillerées a soupe d’huile d’'olive  le jus de 1 citron
fleur de sel | brin de thym
sel
poivre

Découpez les rables de lapin en quatre. Déposez-les dans un plat creux.

Dans un bol, mélangez la moutarde, I'huile, le jus de citron et le thym émietté.
Assaisonnez. Versez sur les morceaux de lapin. Couvrez et laissez mariner pendant
1 heure dans un endroit frais.

Pendant ce temps, lavez les pommes de terre et faites-les cuire pendant 10 minutes
a la vapeur ou a I'eau. Egouttez-les et laissez-les refroidir.

Coupez 'aubergine en fines rondelles et faites-les sauter dans une poéle avec
I’huile pendant 5 minutes 4 feu moyen. Ajoutez de I'huile si nécessaire. Egouttez
les rondelles d’aubergine et épongez-les avec du papier absorbant.

Egouttez les morceaux de lapin tout en gardant la marinade. Piquez sur six
brochettes les morceaux de ribles de lapin, les pommes de terre et les rondelles
d’aubergine tout en les alternant.

Déposez les brochettes sur la grille et faites-les cuire pendant 15 minutes en les
retournant fréquemment et en les badigeonnant du reste de marinade. Parsemez

de fleur de sel.

. IENISJIISEE Y
Jaccompagne généralement ces brochettes dune salade de mache.
Vins conseillés : cotes-de-blaye blanc ou morey-saint-denis rouge.
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VIANDES BLANCHES

Cote de veau & é’&:tmﬁok&

Pour 6 personnes

2 cotes de veau de 1 kg chacune
2 cuillerées a soupe d’huile

de tournesol

fleur de sel

poivre

Pour la sauce a I’estragon :
3 branches d'estragon

125 g de beurre mou

150 g de créme fraiche épaisse
sel

poivre

Sortez les cotes de veau au moins 2 heures a I'avance du réfrigérateur, de fagon
qu’elles soient & température ambiante au moment de la cuisson.

A l'aide d’un pinceau ou de vos mains préalablement lavées, badigeonnez d’huile
les deux cotes. Poivrez-les de chaque coté.

Ciselez les feuilles d'estragon et mélangez-les au beurre.

Déposez les cotes de veau sur la grille et laissez-les griller environ 15 minutes de
chaque coté.

Laissez reposer la viande 5 minutes hors du feu dans une feuille de papier
d’aluminium avant de la découper. Parsemez de fleur de sel.

Pendant le temps de repos des cotes, préparez la sauce. Mettez le beurre d’estragon
dans une casserole. Une fois fondu, ajoutez la créeme. Mélangez, assaisonnez et
laissez mijoter 2 minutes a feu doux.

.o Lpy o pryy
Jaccompagne généralement ces cites de veaw de champignons sautés ow de
pommes recnettes coupées en quatre et dorées dans du bewrre.

Vins conseillés : saint-estiphe, éow_gued rouge ow pinot blanc.

i6



VIANDES BLANCHES

Travers de porc Caramblises

Pour 6 personnes

2 kg de travers de porc 6 cuillerées a soupe de ketchup
4 cuillerées a soupe de xéres

Pour la marinade barbecue : 1 cuillerée a soupe de sucre

5 cuillerées a soupe de miel liquide semoule

1 gousse d’ail I cuillerée a soupe de mélange

le jus de 1 citron cing épices

4 cuillerées a soupe de sauce soja
I cuillerée a soupe de sauce
worcester

Dans un bol, mélangez le miel, la gousse d’ail épluchée et écrasée, le jus de citron,
la sauce soja, la sauce worcester, le ketchup, le sucre, le xéres et les cing épices.
Déposez les travers de porc dans un plat creux et, a l'aide d'un pinceau,
badigeonnez-les de tous les cOtés avec la marinade. Couvrez et laissez mariner
1 heure dans un endroit frais.

Egouttez la viande tout en récupérant la marinade et déposez-la sur la grille.
Laissez cuire les travers de porc 45 minutes en les retournant fréquemment et en
les badigeonnant du reste de marinade.

L DU INTEEE
Jaccompagne généralement ces travers de porc de riz blanc.

Vin rouge consedllé : costiéves-de-nimes.
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VIANDES BLANCHES

Duo de brochettes de vean

Pour 6 personnes

600 g de sous-noix de veau Pour la marinade a I'armagnac :
600 g de veau haché 1 oignon

1 jaune d'ceuf 1 gousse d'ail

2 cuillerées a soupe de graines 5 ¢l d’armagnac

de sésame 1 cuillerée a café de marjolaine

1 oignon sel

sel poivre

poivre

Dans un saladier, mélangez le veau haché avec le jaune d’ceuf, les graines de
sésame et l'oignon épluché et finement haché. Assaisonnez et tassez la viande
dans votre main afin de former douze boulettes de la grosseur d'un ceuf. Glissez les
boulettes de veau sur trois brochettes. Mettez-les sur un plat, couvrez-les et
conservez-les au congélateur pendant 1 heure.

Découpez la sous-noix de veau en douze cubes de 3 centimétres de coté et mettez-
les dans un plat creux. Dans un bol, mélangez I'oignon épluché et finement haché
avec la gousse d'ail épluchée et écrasée, 'armagnac et la marjolaine. Assaisonnez.
Versez la marinade sur les morceaux de viande. Couvrez et laissez mariner 1 heure
dans un endroit frais. Egouttez et piquez les morceaux de viande sur trois brochettes.
Déposez les brochettes de veau haché et les brochettes de veau mariné sur la grille
et laissez cuire pendant 10 minutes en les retournant fréquemment.

I e LespLus 0T Lm0 wEmongow
Jaccompagne 5w:rmw ces brochettes d'une salade de pites anx
courgettes et awx lardons (voir p. 113).

Vin rouge conseillé : bandol.
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VIANDES BLANCHES

Carve de porc

T W

Pour 6 personnes

1 carré de porc désossé de 1,200 kg  Pour la sauce a la menthe :
1 cuillerée a soupe de moutarde 2 yaourts

forte 1 petit oignon

4 cuillerées a soupe d’huile d'olive 1 pincée de sucre

1 cuillerée a café de paprika 1 dizaine de feuilles de menthe
le jus de 1 citron sel

1 brin de thym poivre

sel

poivre

Déposez le carré de porc dans un plat creux. Dans un bol, mélangez la moutarde,
I'huile, le paprika, le jus de citron et le thym émietté. Assaisonnez. Badigeonne:z
le carré de tous les cotés avec ce mélange. Couvrez et laissez reposer dans un
endroit frais pendant 1 heure.

Egouttez le carré de porc et récupérez la moutarde puis déposez-le sur la grille.
Faites-le cuire pendant 45 minutes en le retournant fréquemment et en le
badigeonnant du reste de moutarde.

Laissez reposer la viande 5 minutes hors du feu dans une feuille de papier
d’aluminium avant de la découper.

Pendant la cuisson du carré, préparez la sauce. Epluchez et émincez finement
'oignon. Ciselez les feuilles de menthe. Dans un bol, mettez I'oignon, les yaourts,
le sucre et la menthe. Mélangez. Assaisonnez et réservez au frais jusqu’au moment
de servir. Cette sauce peut se préparer a I'avance.

Y YN L pLus  MEER -
J accompagne jmémlemmt ce carré de taboulé, libanais de préferm
Vins rouges consecllés : saint-chinian, corbiéres ow coteaux varols.
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VOLAILLES

Brochettes de magret de canard

Pour 6 personnes

3 magrets de canard
| grappe de raisins blancs
1 grappe de raisins noirs

Pour la marinade aux airelles :
1/2 litre de vin rouge (madiran
ou autre)

3 gousses d'ail

1 cuillerée a café de mélange
cinq baies

4 cuillerées a soupe d’airelles
poivre

/s -

Incisez les magrets, coté peau, en croisillons.

\ =

Dans un plat creux, déposez les magrets, ajoutez le vin, l'ail épluché et écrasé, le

mélange cing baies et les airelles. Poivrez et mélangez. Couvrez et laissez mariner

1 heure dans un endroit frais.

Egouttez et faites cuire les magrets sur la grille pendant 15 minutes en les

retournant fréquemment.

Une fois cuits, découpez-les en lamelles et piquez-les sur des piques en bois entre

deux grains de raisin.

LEs pLUs

J accompagne généralement ces magrets diun chinon ow diun bowrgued rouge

en quise da.penty’

Vin rouge consedlé : cahors, madivan ow saint :;'o:ep/b.
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VOLAILLES

Pilons de powlat aun beurve d’aﬂrmw;

- RS

Pour 6 personnes
24 pilons de poulet Pour la marinade aux agrumes :

le jus de 2 citrons
Pour le beurre aux agrumes : le jus de 2 oranges
le zeste de 1 citron 2 pincées de gingembre en poudre
le zeste de 2 oranges sel
250 g de beurre salé mou poivre

Préparez le beurre. Faites blanchir les zestes 1 minute a I'eau bouillante. Egouttez-
les et laissez-les refroidir. Dans un bol, malaxez les zestes avec le beurre. Posez le
beurre sur une feuille de film alimentaire et enroulez-le dedans comme un
saucisson pour lui donner une forme. Faites-le durcir au réfrigérateur jusqu’au
moment de servir.

Dans un plat creux, mettez les pilons de poulet. Versez par-dessus le jus de citron,
le jus d’orange et le gingembre. Assaisonnez. Couvrez et laissez mariner dans un
endroit frais pendant 1 heure.

Egouttez-les et faites-les cuire sur la grille pendant 20 minutes en les retournant
fréquemment.

Découpez le beurre aux agrumes en rondelles, posez-les sur les pilons et servez
aussitot.

. . S RN e prus RSN
Jaccompagne généralement ces pilons dune salade de haricots verts parsemée
de copeawx de parmesan.

Vins rouges conselés : Gigondas ow pommard.



VOLAILLES

Poulet tandoore

Pour € personnes
1 poulet fermier de 1,700 kg Pour la sauce cajou :
sel 90 g de noix de cajou
poivre 3 oignons
2 pincées de cumin en poudre
Pour la marinade tandoori : 2 cuillerées a soupe d’huile
2 sachets de mélange d’épices de tournesol
tandoori 20 g de beurre
1 cuillerée a soupe d’huile sel
de tournesol poivre

3 yaourts bulgares nature
le jus de 1 citron
3 gousses d'ail

Découpez le poulet en morceaux et mettez-le dans un plat creux. Salez
légerement et poivrez.

Dans un bol, préparez la marinade. Mettez les sachets d’épices tandoori, l'huile,
les yaourts, le jus de citron et les gousses d’ail épluchées et écrasées. Mélangez.
Enrobez les morceaux de poulet avec la marinade. Couvrez et laissez mariner
1 heure dans un endroit frais.

Egouttez les morceaux de poulet, tout en récupérant la marinade, et déposez-les
sur la grille. Faites-les cuire 20 a 30 minutes en les retournant et en les arrosant
régulierement du reste de marinade.

Pendant ce temps, préparez la sauce. Dans une poéle, faites légerement dorer les
oignons épluchés et émincés, les noix de cajou concassées et le cumin dans I'huile
et le beurre chauds. Assaisonnez et gardez au chaud sur feu trés doux. Servez la
sauce chaude avec le poulet.

W MR [ rs orlus NSRRI TN

Jaccompagne généralement le poulet tandoori d'une fricassée de léquimes :
olgnons, courgettes, W&rjé&m, chowxﬂem'; et tomates revenus a Lhuile dolive.
Vins rouqes conseillés : cét&:—d&—;m:—vd[aﬁas ou madiran.
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VOLAILLES

Brochettes de cailles

A
Pour 6 personnes
12 cailles Pour la marinade tapenade :
36 olives noires 200 g d'olives noires
36 rondelles de chorizo doux 100 g de filets d’anchois a 'huile
ou fort égouttés
1 bouquet de thym 100 g de cépres égouttées

2 gousses d'ail
4 cuillerées a soupe d’huile d'olive
poivre

Préparez la marinade. Passez au mixeur les olives, les anchois, les cépres et les
gousses d’'ail épluchées. Faites fonctionner le robot a vitesse lente et versez
doucement I'huile d’olive. Assaisonnez avec le poivre mais n’ajoutez surtout pas
de sel.

Badigeonnez les cailles de marinade a I'aide d’'un pinceau ou a la main. Couvre:z
et laissez mariner dans un endroit frais pendant 1 heure.

Egouttez les cailles tout en récupérant la marinade. Piquez chaque caille sur trois
brochettes. Décorez les pointes des brochettes avec les olives noires et les
rondelles de chorizo. Piquez les cailles de branches de thym.

Faites-les cuire sur la grille pendant 30 minutes en les retournant et en les
arrosant régulierement du reste de marinade.

. AR . e LES PLUS e =T VR
Jaccompagne généralement ces cailles de polenta.
Vins rougqes conseillés : :M—jorm ow mercurey.






VOLAILLES

Brochettes de powéet @ la ponume

Pour 6 personnes

1 kg de blancs de poulet
4 pommes golden

sel

poivre

Pour la marinade et la sauce
au calvados :

30 cl de créme fraiche liquide

2 cuillerées a soupe de calvados
2 branches d'estragon

sel

poivre

Découpez les blancs de poulet en dés de 3 centimetres. Epluchez les pommes et

coupez-les en dés de 3 centimeétres. Mettez le tout dans un plat creux. Salez,
poivrez et versez dessus la créme, le calvados et les feuilles d’estragon. Mélangez.
Couvrez et mettez au réfrigérateur pendant au moins 1 heure.

Egouttez le poulet et les pommes et récupérez la marinade. Enfilez les morceaux
de poulet et de pomme sur six brochettes en les alternant et faites-les cuire sur la
grille pendant 10 minutes en les retournant fréquemment.

Pendant ce temps, versez le reste de marinade dans une casserole et faites réduire

de moitié sur feu doux. Rectifiez I'assaisonnement et versez cette sauce chaude sur

les brochettes de poulet cuites.

Env..» TR s pLus

., [T RN AR

Jaccompagne généralement ces brochettes de champiqnons sautés ow de

chicons braisés.

Vi rouge conseillé : vacqueyras ; ow cldre bouché sec.



VOLAILLES

Brochettes de dinde fa,rcé&

Pour 6 personnes

6 escalopes de dinde Pour la sauce poivron :

1 aubergine 1 oignon

6 cuillerées a soupe d’huile d'olive 2 cuillerées a soupe d’huile d’olive
2 grosses tomates 1 petite boite de pulpe de tomates
12 fines tranches de bacon en dés

huile | petite boite de poivrons rouges
sel 10 feuilles de basilic

poivre sel

poivre

Aplatissez bien les escalopes de dinde a I'aide d’'un rouleau a patisserie. Salez et
poivrez.

Coupez 'aubergine en fines rondelles et faites-les sauter dans une poéle avec
’huile d’olive pendant 5 minutes & feu moyen. Si nécessaire, ajoutez un peu
d’huile. Egouttez-les et épongez-les avec du papier absorbant.

Coupez les tomates en fines rondelles.

Sur chaque escalope, déposez deux tranches d’aubergine, deux tranches de tomate
et deux tranches de bacon. Roulez-les sur elles-mémes et piquez-les de part en part
sur les brochettes afin de les maintenir.

Badigeonnez chaque roulé d’escalope avec un peu d’huile et faites-les cuire sur la
grille 20 minutes en les retournant fréquemment.

Pendant ce temps, préparez la sauce. Dans une casserole, faites revenir I'oignon
épluché et émincé dans 'huile puis versez la pulpe de tomates et les poivrons
préalablement coupés en lamelles. Assaisonnez et laissez mijoter a feu doux le
temps de la cuisson des escalopes. Ajoutez-y le basilic ciselé au moment de servir.
Cette sauce peut se préparer a I'avance et se déguster froide ou chaude.

I W [ ic pLus TR -
Jaccompagne je’mim[emw ces brochettes d'une ratatonille onw dune

salade de tomates awx petits olgnons et bastlic.

Vins rosés conseillés : cotes-du-jura, bandol ow patrimonio.






VOLAILLES

ROt de dinde

Pourepmom

1 roti de dinde de 900 g

2 ceufs

| cuillerée a soupe d’huile
de tournesol

sel

poivre

Pour la chapelure a la poudre
de noisettes :

125 g de poudre de noisettes

1 bouquet de cerfeuil

Sortez le roti au moins 2 heures a I'avance du réfrigérateur, de fagon qu'il soit a
température ambiante au moment de la cuisson.

Dans un plat, cassez les ceufs entiers, ajoutez I'huile, salez et poivrez. Fouettez a
'aide d'une fourchette.

Dans un autre plat, versez la poudre de noisettes et le cerfeuil finement ciselé.
Mélange:.

Roulez le roti de dinde dans les ceufs puis roulez-le dans la poudre de noisettes.
Déposez-le sur la grille et faites-le cuire 45 minutes en le retournant
fréquemment.

TR T LEsplus B e ___ 3
J accompagne généralement ce riti de petits dés de léquimes (carottes, navets,
poireanx, powmnes de terre. .. ) revenus dans du bewrre.

Vins rouges consedlés : sammur-champigny, chambolle-musigny ow sancerre.



VOLAILLES

Cuisse de dinde

[ e
Pour 6 personnes
2 cuisses de dinde 3 échalotes
4 gousses d'ail 50 g de beurre
6 cuillerées a soupe d'huile d'olive 50 g de farine
1 cuillerée a soupe d’herbes de Provence 5 cuillerées a soupe de vinaigre de vin
sel | cuillerée a soupe de sauce worcester
poivre I cuillerée a soupe d’herbes
de Provence
Pour la sauce a la tomate 2 cubes de bouillon de volaille
et aux échalotes : 50 ¢l d’eau bouillante
2 petites boites de pulpe de tomates en dés  sel
3 cuillerées a soupe de concentré poivre
de tomate

Sortez les cuisses au moins 2 heures a I'avance du réfrigérateur, de fagon que la
viande soit a température ambiante au moment de la cuisson.

Epluchez les gousses dail, coupez-les en quatre et retirez le germe. Avec la pointe
d’un couteau, faites plusieurs petits trous sur la surface des cuisses et insérez les
morceaux d'ail.

Dans un bol, mélangez l'huile, les herbes de Provence, le sel et le poivre.
Badigeonnez les cuisses de ce mélange a l'aide d'un pinceau ou a la main. Réservez
le reste d’huile.

Préparez la sauce. Epluchez et émincez les échalotes. Faites-les revenir dans le
beurre chaud pendant 2 minutes et ajoutez la farine. Remuez pendant 2 minutes.
Ajoutez le concentré de tomate, la pulpe de tomates, le vinaigre, la sauce
worcester, les herbes, les cubes de bouillon et I'eau. Salez, poivrez et mélangez.
Laissez mijoter a découvert pendant 30 minutes a feu doux. Maintenez au chaud
au bain-marie.

Déposez les cuisses sur la grille et faites-les cuire pendant 45 minutes en les
retournant et en les arrosant régulierement du reste de 'huile aux herbes.

I (.
Jaccompagne généralement ces cuisses de purée de pomumes de terre ou

de ﬂaﬁwémt

Vin rouge conseidlé : marsannay ow coteaux-des-bawx.
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CRUSTACES

Hultres & la bracse

Pour 6 personnes

2 douzaines d’huitres charnues

Pour le beurre a I'échalote

et aux épinards :

80 g de beurre mou

le jus de 1/2 citron

2 échalotes

une vingtaine de feuilles d'épinard
sel

poivre

Epluchez et hachez finement les échalotes. Lavez, équeutez et hachez les épinards.
Dans un bol, malaxez le beurre avec le jus de citron, les échalotes et les feuilles
d'épinard. Salez et poivrez.

Quvrez les huitres et videz-les de leur eau.

Garnissez les huitres d'une noisette de beurre a I'échalote et aux épinards, et
déposez-les sur la grille. Laissez cuire environ 5 minutes jusqu'a ce que le beurre
bouillonne.

= &  IEENIIIEEN » ]
Je sers généralement ces huitres e apéritif.
Vins blancs conseillés : muscadet, r&e&lmg ou pomdyfmré.
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CRUSTACES

Brochettes de Saint-jacques

Pour € personnes

18 grosses coquilles Saint-Jacques Pour la marinade et la sauce
(avec ou sans corail) a I'orange :

200 g de pois gourmands le jus de 2 oranges

le jus de 1 citron

| gousse d'ail

2 cuillerées a soupe de persil haché
80 g de beurre

sel

poivre

Lavez les Saint-Jacques et essuyez-les avec du papier absorbant.

Lave: et effilez les pois gourmands et faites-les cuire a la vapeur pendant 8 minutes.
Dans un plat creux, mettez les Saint-Jacques avec les pois gourmands refroidis, les
jus d'orange et de citron, la gousse d'ail épluchée et écrasée ainsi que le persil.
Salez et poivrez.

Couvrez et laissez mariner au réfrigérateur pendant 1 heure.

Egouttez les Saint-Jacques et les pois tout en gardant la marinade.

Avant la cuisson des brochettes, préparez la sauce. Mettez le reste de marinade
dans une casserole et faites-la réduire de moitié a feu vif. A feu doux, ajoutez le
beurre en morceaux sans cesser de remuer. Rectifiez I'assaisonnement et gardez au
chaud au bain-marie.

Enveloppez chaque noix de Saint-Jacques avec un pois gourmand et enfilez-les
ensuite par trois sur les brochettes.

Déposez les brochettes sur la grille et laissez cuire 3 minutes tout en les retournant
fréquemment.

I T N [ Py RSB T U T &
Jaccompagne généralement ces brochettes de riz nature ou d'une salade

de pites aux courgettes (voir p. 113).

Vins blancs conseclés : muscadet sur lie on graves.
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CRUSTACES

Brochettes de Womm aw larvd ﬁmw

Pour 6 personnes

18 langoustines

18 fines tranches de gouda

18 fines tranches de lard fumé
12 feuilles de laurier

Pour la marinade a 'huile
d’olive et aux herbes :

6 cuillerées a soupe d’huile d'olive
1 branche de thym

1 branche de romarin

sel

poivre

Décortiquez les langoustines a cru. Enveloppez chacune d’elles d'une tranche de
gouda puis d'une tranche de lard. Enfilez-les par trois sur les brochettes en
intercalant une feuille de laurier entre chaque langoustine.

Dans un plat creux, posez les brochettes et versez dessus 'huile, le thym et le
romarin émiettés. Salez et poivrez. Couvrez et laissez mariner 15 minutes au
réfrigérateur.

Egouttez les brochettes et déposez-les sur la grille. Faites-les cuire environ 5 minutes
en les retournant fréquemment.

e L R [:sopius
Jaccompagne 5MM¢ ces brochettes de toasts de pain allés, umblbés
éef;e,rmw d'huile diolive et parsemés de dés de tomates, et dune salade.

Vins blancs conseillés : chablis, meursandt on muscadet.
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CRUSTACES

Homard, ﬁnﬂé

Pour 6 personnes

3 homards vivants de 500 g Pour la sauce hollandaise
(femelles) a I'estragon :

30 g de beurre fondu 5 cuillerées a soupe d'eau

6 cuillerées a soupe d’huile d'olive 250 g de beurre

sel 3 jaunes d’ceufs

poivre 1 filet de jus de citron

1 cuillerée a soupe d’estragon
frais haché

sel

poivre

Plongez les homards dans de I'eau bouillante salée pendant 3 minutes. Egouttez-
les et fendez-les en deux. Brisez les pinces.

Dans un plat creux, mettez les homards, carapace vers le fond, et badigeonnez la
chair de beurre et d’huile a I'aide d’'un pinceau. Salez et poivrez. Egouttez les
homards et récupérez le beurre et I'huile.

Déposez les homards sur la grille et faites-les cuire environ 20 minutes en les
retournant fréquemment et en les badigeonnant du reste de beurre et d’huile.
Pendant la cuisson des homards, préparez la sauce. Versez 3 cuillerées a soupe
d'eau dans une casserole. Salez et poivrez. Faites tiédir légérement le fond de la
casserole au bain-marie 4 feu doux. A part, faites fondre le beurre sans le laisser
chauffer. Dans un bol, délayez les jaunes d’ceufs avec 1/2 cuillerée a soupe d’eau
et versez-les dans la casserole d’eau tiédie. Battez les jaunes a 'aide d'un fouet
jusqu’a obtenir la consistance d’'une pommade puis incorporez petit A petit le
beurre fondu et le filet de jus de citron sans cesser de fouetter et, peu a peu, une
autre cuillerée a soupe d'eau. Ajoutez 'estragon et rectifiez I'assaisonnement.
Gardez au chaud au bain-marie.

| TR T 0 LEs prus W T AN
Jaccompagne généralement le homard de riz nature.
Vins blancs consellés : p-oud@z-fm:é, savemmiéres ow chardonnay.



CRUSTACES

Tourteaux fa,rco'f

. . JEESShLESEss e i
Pour 6 personnes
6 tourteaux cuits du jour 1 pincée de muscade
2 cuillerées a soupe de persil haché 70 g de gruyere
50 g de gruyere 2 jaunes d’ceufs
25 g de beurre fondu 1 cuillerée a soupe de lait
2 cuillerées a soupe de créme
Pour la sauce Mornay : fraiche épaisse
40 g de beurre sel
40 g de farine 1 pincée de poivre de Cayenne

1/2 litre de lait

Détachez les pinces et les pattes des tourteaux et retirez la chair qu'elles
contiennent. Retirez ensuite toute la chair et la partie crémeuse contenue dans
les carapaces en éliminant les cartilages. Emiettez finement cette chair, ajoutez le
persil et mélangez.

Lavez les carapaces et essuyez-les.

Préparez la sauce. Dans une casserole, faites fondre le beurre a feu doux. Ajoutez
la farine et mélangez rapidement pour obtenir un mélange lisse sans coloration.
Versez le lait préalablement chauffé et fouettez jusqu'a épaississement. Salez,
poivrez et saupoudrez de muscade. Incorporez le gruyére et remuez jusqu’a ce que
le fromage soit bien fondu. Retirez la sauce du feu et ajoutez les jaunes d'ceufs
battus avec 1 cuillerée a soupe de lait. Remettez a chauffer doucement jusqu'a
ébullition. Terminez hors du feu en ajoutant la créeme fraiche. Rectifiez
I'assaisonnement.

Mélangez la chair des crabes a la sauce. Versez le tout au fond des carapaces.
Saupoudrez de gruyere et de beurre fondu.

Déposez les carapaces sur la grille et laissez cuire pendant environ 30 minutes.

I [ or i R s
Jaccompagne généralement ce tourtean d'une salade verte.
Vins blancs conseddlés : muscadet ow cétes-du-roussilion.
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CRUSTACES

Brochettes de moules panées

Pour 6 personnes

1 kg de moules

400 g de champignons de Paris

1 cuillerée a soupe d’huile d'olive
10 cl de vin blanc

1 cuillerée a soupe de persil haché
1 cuillerée a soupe de beurre

le jus de 1/2 citron

18 gousses d’ail

1 ceuf

35 g de chapelure

sel

poivre

Dans un faitout, versez I'huile, le vin blanc et le persil. Salez et poivrez. Portez a
ébullition et versez les moules préalablement grattées et lavées. Couvrez et laissez
les moules s'ouvrir pendant environ 4 minutes. Egouttez-les, laissez-les refroidir et
retirez-les de leur coquille.

Lavez les champignons. Coupez les pieds et n'utilisez que les tétes. Faites-les
revenir a feu vif pendant 2 minutes dans une poéle avec le beurre et le jus de
citron. Mettez de coté.

Faites blanchir les gousses d’ail non épluchées dans de I’eau bouillante pendant
3 minutes. Egouttez-les.

Cassez I'ceuf dans une assiette creuse et battez-le légerement. Assaisonnez. Mettez
la chapelure dans une seconde assiette creuse. Trempez les moules dans I'ceuf
battu puis dans la chapelure.

Enfilez les brochettes en alternant un champignon, une moule et une gousse d'ail.
Déposez les brochettes sur la grille et laissez cuire 3 minutes en retournant
fréquemment.

[ - R 5 orius NN
Jaccompagne généralement ces brochettes de champignons et de pomimes

de terre sautés, et d'une salade verte.

Vins blancs conseidlés : muscadet, sancerre on rully.






CRUSTACES

Brochettes aé’&fc&rﬁotr

Pour 6 personnes

4 douzaines d'escargots Pour le beurre persillé :

de Bourgogne cuits 60 g de beurre

150 g de pain de campagne 1 cuillerée a soupe de persil haché
400 g de champignons de Paris 1 gousse d'ail

30 g de beurre 1 échalote

sel

poivre

Taillez le pain de campagne en cubes aussi gros que les escargots.

Lavez les champignons. Coupez les pieds et n'utilisez que les tétes. Faites-les
revenir a feu vif pendant 2 minutes dans une poéle avec le beurre.

Dans un bol, préparez le beurre persillé en malaxant le beurre, le persil, la gousse
d'ail et 'échalote épluchées et hachées. Couvrez et mettez au réfrigérateur.
Enfilez les brochettes en alternant un escargot, un morceau de pain et un
champignon. Salez et poivrez.

Déposez les brochettes sur la grille et faites-les cuire environ 4 minutes en les
retournant fréquemment. Servez avec le beurre persillé.

. mm  mm LEs prs e T
Je sers généralement ces escarqots en quise dapéritif accompagnés dun bon
vin rouge de pays.

Vins blancs conseillés : bourgogne aligoté ow mdcon.



CRUSTACES

Brochettes de ﬂmbm

.
Pour 6 personnes
12 gambas Pour la sauce mayonnaise verte :
10 cl d’huile d’olive 2 jaunes d'ceufs a température
2 cuillerées a soupe de sauce soja ambiante
1/2 botte de basilic 1 cuillerée a café de moutarde
sel de Dijon
poivre 30 ¢l d’huile de rournesol

2 cuillerées a soupe d’herbes hachées
(basilic, ciboulette, cerfeuil...)

sel

poivre

Dans un plat creux, mettez les gambas entiéres avec 'huile, la sauce soja et les
feuilles de basilic ciselées. Salez et poivrez. Mélangez. Couvrez et mettez au
réfrigérateur pendant 1 heure.

Egouttez les gambas, tout en gardant la marinade, et enfilez-les par deux sur les
brochettes.

Déposez-les sur la grille. Faites-les cuire environ 6 minutes en les retournant
fréquemment. Badigeonnez de marinade en cours de cuisson.

Pendant la cuisson des brochettes, préparez la sauce. Dans un bol, battez les
jaunes d’ceufs avec la moutarde. Laissez reposer 1 minute. Versez peu a peu ['huile
sans cesser de remuer 2 l'aide d'un fouet, toujours dans le méme sens. Salez et
poivrez. Incorporez les herbes et mélangez.

I BN [ cs rLus
J accompagne _gmaméenwct les qambas grillées d'une mﬁa.de de riz aux
tomates confites (voir p. 119).

Vins blancs conseillés : riesling ow bandol.
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POISSONS

Brochettes de thon aw chorizo

Pour 6 personnes

600 g de filet de thon rouge le jus et le zeste de 1 citron

24 rondelles de chorizo 2 gousses d'ail

doux ou fort 2 pincées de piment d’Espelette

1 bocal de 300 g de tomates 2 cuillerées a soupe de cépres

séchées ou confites 4 brins de persil ou de coriandre
hachés

Pour la marinade et la sauce 1 cuillerée a soupe de créme

de tomates a I'anchois : d’anchois

1 petite boite de pulpe de tomartes  sel

en dés poivre

Coupez le thon en cubes de 3 centimétres de coté. Mettez-les dans un plat creux.
Ajoutez la pulpe de tomates, le jus et le zeste de citron, les gousses d’ail épluchées
et écrasées, le piment d’Espelette, les cipres, le persil et la créme d’anchois. Salez
et poivrez. Mélangez. Couvre: et laissez mariner au réfrigérateur pendant 30 minutes.
Egouttez les cubes de thon et réservez la marinade. Répartissez les cubes de thon
sur six brochettes en intercalant les tomates séchées et les rondelles de chorizo.
Déposez-les sur la grille puis faites-les cuire pendant environ 3 minutes en les
retournant fréquemment.

Pendant la cuisson des brochettes, préparez la sauce. Dans une casserole, versez la
marinade du thon. Laissez mijoter a feu doux le temps de la cuisson des
brochettes. Rectifiez I'assaisonnement. Cette sauce peut se préparer a I'avance et
se déguster froide.

[ B ZALS N EERNNNOsTE
Jaccompaque généralement ces brochettes dune salade de tomates avec des
tranches de pain de campagne grillées (style Poiline).

Vins consecllés : cotes-de-duras sec, graves blanc, cotes-de-provence rosé

ou c/cwarr&y rouge.



POISSONS

Savdines ﬂro'éééa f&urcé&;

Pour € personnes

18 sardines fraiches | tomate

2 cuillerées a soupe de miel liquide 1 cuillerée a soupe de cépres

8 cuillerées a soupe d’huile 2 cuillerées a soupe de moutarde
de colza a I'ancienne

fleur de sel 4 branches de persil hachées
poivre du moulin 10 feuilles de menthe hachées

4 tranches de pain de mie
Pour la farce aux champignons :  sans croite

300 g de champignons de Paris 20 cl de lait
1 cuillerée a soupe d'huile d'olive  sel
3 échalotes poivre

Essuyez les sardines avec du papier absorbant pour enlever les écailles. Videz-les,
enlevez I'aréte centrale et préparez-les en portefeuille (c’est-a-dire en les ouvrant
a plat et en laissant les deux parties jointes par un cdté) ou demandez a votre
poissonnier de les préparer.

Préparez la farce. Epluchez et émincez les échalotes. Coupez le bout terreux des
champignons puis lavez-les rapidement sous 'eau froide. Hachez les tétes et les
pieds des champignons et jetez-les dans une poéle avec I'huile chaude et les
échalotes émincées pendant 2 minutes. Salez et poivrez. Ajoutez la tomate
coupée en dés, les capres, la moutarde, le persil et la menthe. Rectifiez
I'assaisonnement et mélangez. Retirez du feu. Trempez la mie de pain dans le lait,
égouttez-la et versez-la dans le hachis. Mélangez. Farcissez les sardines du hachis
et refermez-les.

Dans un bol, mélangez le miel avec I'huile de colza.

Faites cuire les sardines environ 4 minutes de chaque c6té tout en les
badigeonnant de sauce au miel a 'aide d’'un pinceau. Saupoudrez de fleur de sel
et de poivre en fin de cuisson.

- W R . el e prus TR W
Jaccompagne généralement ces sardines de ratatonille et de pommes de terre

a la braise.
Vins blancs conseillés : jror-p&mt, Jurangon sec ow entre-dewx-mers.
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POISSONS

Rougets & la saunge

Pour 6 personnes

12 petits rougets barbets écaillés Pour la sauce créeme d’ail :

et non vidés 5 gousses d'ail

12 feuilles de sauge 5 cuillerées a soupe de créeme

12 fines tranches de poitrine fumée fraiche épaisse

10 cuillerées a soupe d’huile 100 g de beurre

d'olive le jus de 1/2 citron

3 pincées de curry 2 cuillerées a soupe de ciboulette
fleur de sel ciselée

poivre du moulin sel

poivre

Entaillez les rougets légeérement de trois coups de couteau. Posez une feuille de
sauge sur chaque rouget puis enveloppez-les d'une tranche de poitrine fumée.
Maintenez-les a I'aide de piques en bois.

Dans un bol, mélangez I'huile avec le curry.

Préparez la sauce. Epluchez I'ail et écrasez-le au-dessus d’une casserole. Ajoutez le
beurre et la créme, remuez et laissez mijoter sur feu doux pendant 3 minutes.
Passez la créeme d'ail dans un chinois ou une passoire fine en raclant le fond avec
le dos d'une cuillere. Remettez le tout dans la casserole et versez-y le jus de citron
et la ciboulette. Assaisonnez et gardez chaud au bain-marie.

Faites cuire les rougets environ 4 minutes de chaque coté tout en les
badigeonnant de sauce curry a I'aide d'un pinceau. Saupoudrez de fleur de sel et
de poivre du moulin en fin de cuisson.

B e EEDNTRINTEES. 4 o _
Jaccompagne généralement ces rougets de pomunes de terre vapeur et
d'endives braisées.

Vins rosés consedlés : palette, bandol ow rosé de Provence.



POISSONS

Soles talutiennes

Pour 6 personnes

24 filets de sole Pour la marinade au lait

1 pincée de piment de Cayenne de coco :

1 oignon 15 cl de lait de coco non sucré
4 gousses d'ail le jus de 5 citrons verts

1 petit bouquet de persil
4 courgettes

sel

poivre

Déposez les filets de sole dans un plat creux. Salez et poivrez. Parsemez de piment
de Cayenne. Pelez et émincez finement 'oignon et les gousses d'ail. Hachez le
persil. Mettez le tout sur les soles. Versez par-dessus le jus de citron et le lait de
coco. Couvrez et laissez mariner 15 minutes au réfrigérateur.

Pendant ce temps, lavez les courgettes, enlevez les deux extrémités puis coupez-
les en vingt-quatre lamelles dans le sens de la longueur. Faites-les cuire pendant
5 minutes a la vapeur ou 3 minutes dans de I’eau bouillante salée. Passez-les sous
I'eau froide et égouttez-les.

En réservant la marinade, égouttez les filets de sole, posez une lamelle de
courgette sur chaque filet de sole et enroulez. Enfilez ensuite quatre rouleaux de
sole sur chacune des six brochettes.

Déposez les brochettes sur la grille et laissez cuire 3 minutes en les retournant et
en les arrosant régulierement du reste de marinade.

N e U NENO ST ]
Jaccompague généralement ces soles de courgettes sautées.
Vins blancs consedlés : anjou, VOULTRY O GeUN ZEY RAMANEY.
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POISSONS

Saumon, a la coque

Pour 6 personnes

6 pavés de saumon avec la peau 1 cuillerée a soupe d’huile d'olive

6 cuillerées a soupe d’huile d'olive  sel

| brin d'aneth poivre

6 ceufs

100 g d'ceufs de saumon Pour la sauce a ’huile d’olive :

fleur de sel 10 cuillerées a soupe d’huile
d’olive

Pour la fondue de tomates : le jus de 1/2 citron

6 tomates 5 feuilles de basilic

1 échalote sel

Dans un bol, mélangez I'huile avec le brin d’aneth effeuillé. Huilez-en les pavés
de saumon 2 l'aide d'un pinceau ou a la main.

Préparez la sauce a I'huile d'olive en mélangeant I'huile d'olive, le jus de citron,
les feuilles de basilic ciselées. Salez.

Préparez la fondue de tomates. Plongez les tomates dans de I'eau bouillante
pendant 15 secondes. Epluchez-les, épépinez-les et coupez-les en dés. Epluchez et
hachez finement I’échalote et faites-la revenir dans I'huile d’olive. Ajoutez les
tomates, assaisonnez et laissez cuire 15 minutes a feu doux. Cette fondue se
déguste froide ou chaude.

Déposez les pavés de saumon coté peau sur la grille et laissez cuire 5 minutes
jusqu'a ce qu'ils rosissent légérement. Le centre doit rester presque cru. Parsemez
de fleur de sel en fin de cuisson.

Pendant ce temps, cassez les ceufs comme on ouvre des ceufs a la coque, évidez-
les avec précaution et gardez les coquilles. Remplissez-les de fondue de tomates
puis d’ceufs de saumon.

Sur chaque assiette, versez un peu de sauce. Posez les pavés sur la sauce et

positionnez la coquille d’ceuf sur le saumon en le creusant légérement. Décorez
d’aneth.

™ T V. Wem Les prus —
Jaccompagne généralement le sammon de tagliatelles au beurre.
Vins blancs conseillés : pouilly-fuissé ow chassagne-montrachet.
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POISSONS

Brochettes de lotte

- Ff e o _

Pour 6 personnes

1 kg de lotte
1 kg d’aubergines
1 kg de courgettes

Pour la marinade au beurre
de cacahuéte :

2 cuillerées a soupe de beurre
de cacahuete

15 cl de lait de coco

2 cuillerées a soupe de miel liquide
1 cuillerée a café de curry

2 cuillerées a soupe de sauce soja
le jus de 1/2 citron

1 cuillerée a soupe d’huile

de tournesol

sel

poivre

Coupez la lotte en cubes de 3 centimetres de coté. Coupez de méme les aubergines

et les courgettes. Mettez le tout dans un plat creux. Dans un bol, versez le beurre

de cacahuete, le lait de coco, le miel, le curry, la sauce soja, le jus de citron et

'huile. Assaisonnez. Versez la marinade sur la lotte et les légumes, mélangez,
couvrez et mettez au réfrigérateur pendant 30 minutes.

Egouttez les morceaux de lotte et de légumes et réservez la marinade. Enfilez sur
des brochettes, en les alternant, les morceaux de lotte, d’aubergines et de

courgettes.

Déposez les brochettes sur la grille et faites-les cuire 6 minutes en les retournant
et en les arrosant régulierement du reste de marinade.

TN oy .
Jaccompagne Génbralement ces brochettes dune salade de roquette.
Vins blancs conseidlés : cotes-du-rivéne ow meursault.
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POISSONS

Brochettes de la mer en pa{%'dot&

L

Pour 6 personnes

1 kg de lotte Pour la marinade aux oignons
30 crevettes roses fraiches et au citron :

1 gros poireau 6 cuillerées a soupe d’huile d'olive

le jus de 1 citron

12 oignons grelots

5 feuilles de basilic

1 petit bouquet de cerfeuil
sel

poivre

Coupez la lotte en cubes de 3 centimeétres de coté.

Coupez et lavez le vert du poireau et faites-le cuire 1 minute dans de ['eau
bouillante. Egouttez-le et passez-le sous I'eau froide. Coupez le poireau en vingt-
quatre fines laniéres, dans la longueur.

Enfilez quatre morceaux de lotte sur chaque brochette, en alternant avec les
crevettes. Entourez les morceaux de lotte de laniéres de poireau et faites un nceud.
Découpez six carrés de papier d’aluminium de 30 centimeétres de coté. Dans
chaque papillote, placez une brochette. Ajoutez I'huile, le jus de citron, les petits
oignons épluchés et émincés et les herbes ciselées. Salez et poivrez. Fermez la
papillote et mettez au réfrigérateur pendant 15 minutes.

Déposez les papillotes sur la grille et faites-les cuire pendant 10 minutes.

[ Lesprus R EESSE—
J accompagne généralement ces brochettes de la mer de riz safrané ow diune
faﬁmﬂow de poireaux.

Vins blancs consedllés : muscadet o baw_gojm alijoté.



POISSONS

Pavés de cabillaud, panés

L T B
Pour € personnes

6 pavés de cabillaud Pour la chapelure a la noix

2 ceufs de coco :

1 cuillerée a soupe d’huile 80 g de chapelure

de tournesol 40 g de noix de coco rapée

sel

poivre

Dans une assiette creuse, cassez les ceufs entiers et ajoutez I'huile. Assaisonnez.
Fouettez a I'aide d’'une fourchette.

Dans une autre assiette creuse, mélangez la chapelure a la noix de coco.
Trempez chaque pavé de cabillaud dans les ceufs puis roulez-le dans la chapelure.
Déposez les pavés de cabillaud sur la grille et faites-les cuire 2 minutes de chaque
cOté.

Servez avec des quartiers de citron.

.. I v [ opr Y T T
Jaccompagne généralement le cabillaud d'une salade de champignons aw
sésame (vour p. 120).

Vins blancs conseillés : cassis ou hermitage.
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CHARCUTERIE

Brochettes de petits boudins aux pommes

e—

Pour € personnes

18 petits boudins noirs Pour la compote d’oignons :
18 petits boudins blancs 5 oignons

12 rondelles de chorizo 80 g de beurre

doux ou fort 2 cuillerées a soupe d'huile

2 pommes reinettes de tournesol

6 cuillerées a soupe d’huile sel

de tournesol poivre

poivre

Préparez la compote d'oignons. Pelez et émincez les oignons. Dans une casserole,
faites-les fondre doucement dans le beurre et 'huile chauds. Assaisonnez-les et
laissez-les cuire 30 minutes a feu trés doux. Cette compote peut se préparer a
I'avance et se déguster froide ou tiéde.

Pendant ce temps, épluchez et coupez les pommes en cubes de 3 centimeétres de
cOté.

Piquez sur six brochettes les petits boudins noirs et blancs en alternant avec les
morceaux de pommes et les rondelles de chorizo.

Déposez-les sur la grille et laissez-les cuire pendant 6 minutes en les retournant
fréquemment tout en les badigeonnant légérement mais régulierement d’huile.
Poivrez et servez avec la compote d'oignons.

. [cooPlus TEEERRN WEm
Jaccompagne généralement ces brochettes de bouding de purée de pommes de
terre ow d'une salade de pousses dépinards.

Vins conseillés : boWjuaZ rouge, montagie -saunt-émuilion rouge, o cldre femuer



CHARCUTERIE

Hot doﬂ:

Pour 6 personnes

6 saucisses de Strasbourg
6 tranches de gruyere
6 petits pains de campagne

20 g de beurre fondu

Coupez les saucisses en deux dans la longueur en les laissant attachées par un
coté. Farcissez-les de gruyere et attachez-les 2 chaque extrémité avec une ficelle.
Déposez-les sur la grille et faites-les cuire pendant 8 minutes en les retournant
fréquemment. Coupez les ficelles.

Coupez les petits pains en deux et badigeonnez l'intérieur de beurre fondu.
Déposez-les sur la grille pendant 1 minute puis garnissez-les des saucisses.

Servez aussitOrt les hot dogs accompagnés de la sauce de votre choix : moutarde,
ketchup ou mayonnaise.

L N  L:s PLUS
Je sers généralement ces hot Mjr avec des frzte;,
Vin rouge consedlé : beaujolais.



CHARCUTERIE

La reine d&fpuzw

Pouvr 6 personnes

1 péte & pizza toute préte

4 champignons de Paris

1 cuillerée a soupe d’huile d'olive
100 g de bacon ou de jambon rapé
| petite boite de sauce tomate

1 pincée d’origan

250 g de mozzarella

sel

poivre

Coupez le bout terreux des champignons puis lavez-les rapidement sous I'eau
froide. Emincez-les. Dans une poéle, faites revenir les champignons avec I'huile
d’olive a feu vif pendant 1 minute, ajoutez le bacon ou le jambon. Laissez cuire de
nouveau pendant 1 minute. Puis, a feu doux, versez la sauce tomate, mélangez et
assaisonnez avec le sel, le poivre et 'origan.

Déroulez la pate a pizza sur la grille, faites-la cuire 3 minutes jusqu’a ce que le fond
brunisse puis retournez-la. Aprés environ 1 minute, déposez dessus la mozzarella
découpée en lamelles puis la garniture. Faites cuire le tout pendant encore
5 minutes et servez aussitot.

Les prus R ]
Je sers jénémlewwct cette p&zm coupée en morceanx et amwm& dun
- { . ; * F) oY .
ro{a frais m jm& d,\azaerd:g,f ” |
Vin conseillé : faugéres rosé ; pour les mmateurs, une bonne biere légére.
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CHARCUTERIE

Andoncllettes grillées

Pour GPQI‘SD’UW

6 andouillettes Pour la sauce a la moutarde :

4 cuillerées a soupe de moutarde 3 échalotes

forte 20 ¢l de vin blanc aligoté ou autre
4 cuillerées a soupe d’huile 3 cuillerées a soupe de moutarde
de tournesol de Meaux a 'ancienne

80 g de chapelure 20 cl de créme fraiche épaisse

sel sel

poivre poivre

Dans un bol, mélangez la moutarde avec 'huile. Assaisonnez. Piquez les
andouillettes avec une fourchette et tartinez-les avec cette créme puis roulez-les
dans la chapelure.

Déposez-les sur la grille et faites-les cuire pendant 20 minutes en les retournant
fréquemment.

Pendant la cuisson des andouillettes, préparez la sauce. Pelez et émincez finement
les échalotes. Dans une casserole, versez le vin blanc sur les échalotes et laissez
réduire sur feu doux jusqu’a évaporation totale du liquide. Ajoutez la moutarde et
la créme, mélangez et laissez réduire encore 2 minutes. Assaisonnez. Servez la
sauce aussitdt ou gardez-la chaude au bain-marie.

L W ERESSVISNTERCER [ c5oplus R D
Jaccompagne généralement ces andonillettes de pommes de terre et de

champignons sautés ow dun gratin danphinois.
Vin conseillé : wicon rouge ou blanc.
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CHARCUTERIE

Macédoine de saucisses en brochettes

Pour 6 personnes

4 chipolatas nature ou aux herbes
4 merguez
4 saucisses de Francfort

Pour la marinade au vin blanc :
1 litre de vin blanc

1 oignon

| carotte

5 feuilles de laurier

2 clous de girofle

10 grains de poivre

Epluchez et coupez I'oignon en quatre. Epluchez et coupez la carotte en rondelles.
Coupez les saucisses en trois. Dans une sauteuse, mettez 'oignon, la carotte, les
feuilles de laurier, les clous de girofle et les grains de poivre. Ajoutez les saucisses.
Versez le vin blanc et laissez mijoter a feu moyen pendant 5 minutes. Retirez du
feu et laissez tiédir. Cette préparation peut étre faite la veille.

Egouttez les saucisses. Sur six brochettes, piquez deux morceaux de chaque
saucisse en les alternant.

Déposez-les sur la grille et faites-les cuire pendant 5 minutes en les retournant
fréquemment.

S [ 7 R e —
Jaccompagne généralement ces saucisses diune salade de pommes de terre &
Léchalote et de p&c{é&uﬂ variétés de moutardes.

Vin blanc consedlé : c/mrﬂé/.
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CHARCUTERIE

Choucroute aun barbecue
e i 0 v R AT

Pour 6 pevsonnes

1,500 kg de choucroute cuite

1 kg de palette de porc fumée
300 g de poitrine de porc salée
2 jambonneaux

3 saucisses de Strasbourg ou autre
6 tranches fines de lard fumé
2 litres de riesling

100 g de saindoux

1 brin de thym

fleur de sel

poivre du moulin

Dans un faitout, faites fondre le saindoux et déposez dessus la moitié de la
choucroute. Ajoutez la palette de porc tranchée, la poitrine de porc, les

jambonneaux coupés en deux, les saucisses préalablement farinées et piquées et le
restant de la choucroute. Versez le riesling, assaisonnez et laissez alors mijoter sur
feu moyen pendant environ 1 heure. Laissez tiédir. Cette préparation peut étre

faite la veille.

Egouttez tous les morceaux de viande et déposez-les sur la grille avec le lard fumé.
Parsemez de thym et laissez cuire pendant 15 minutes en retournant les morceaux
de viande fréquemment. Assaisonnez.
Pendant ce temps, remettez la choucroute sur le feu.

B RN 1 L5 PLUS

J accompagne généralement ce plat de pomunes de terre i la braise et de

plwfdews variétés de moutardes.

Vins blancs conseidlés : :/v&mwr ow gris de Toul ; ow biere.
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CHARCUTERIE

Pleds d&pompm

Pour 6 pmomw

6 pieds de porc cuits

6 cuillerées a soupe de moutarde

forte g
3 cuillerées a soupe d’huile

de tournesol

100 ¢ de chapelure

sel

poivre

Dans un bol, mélangez la moutarde et I'huile. Assaisonnez. Déposez les pieds de
porc dans un plat creux et tartinez-les de créme a la moutarde. Roulez-les dans la
chapelure.

Déposez les pieds de porc sur la grille et faites-les griller pendant 15 minutes en
les retournant fréquemment.

- T ST s orLus W
] }-zfcam‘mfjne,:jénéndeuw&tr ces pleds de porc dune purée de pois cassés et
d'une salade de mesclun.

Vins conseillés : cotes-de-provence rosé ow cotes-du-rhine rouge ; ou biére légére.



CHARCUTERIE

Jambon, A York caramélisé

Pour 6 personnes

2 tranches de jambon d'York 2 gousses d'ail

de 5 cm d'épaisseur | cuillerée a café de gingembre
frais rapé ou 1/2 cuillerée a café

Pour la marinade au miel : de gingembre en poudre

3 cuillerées a soupe de miel liquide  sel

6 cuillerées a soupe de sauce soja poivre

le jus de 2 citrons verts

Déposez les tranches de jambon dans un plat creux. Dans un bol, mélangez le
miel, la sauce soja, le jus de citron, les gousses d’ail épluchées et écrasées et
le gingembre. Assaisonnez. Versez la marinade sur le jambon. Couvrez et laissez
mariner 2 heures dans un endroit frais.

Egouttez les tranches de jambon tout en gardant la marinade et déposez-les sur la
grille. Faites-les cuire pendant 20 minutes en les retournant fréquemment et en
les badigeonnant du reste de marinade. Ce plat peut se déguster froid.

NGENEES T LW Lespius AR -
Jaccompagne généralement le jambon d'York de /amﬂ: d'artichaunts vinaigrette
ow de tomates provengales (voir p. 108).

Vins rouqes consedllés : touraine ow &roudé)/.



LEGUMES




LEGUMES

Léﬂm&;ﬂmdéf&/[a/ﬂwd&fd

T A md eEEn

Pour 6 personnes

2 petites aubergines

4 grosses tomates fermes

4 poivrons rouges, verts ou jaunes
fleur de sel

huile d’olive

Lave:z et essuyez les légumes sans les peler.

Quand vous commencez votre feu, jetez les légumes dans les flammes et faites-les
griller pendant 5 minutes en les retournant fréquemment. Retirez-les des flammes
et laissez-les tiédir.

Retirez la peau des légumes en trempant régulie¢rement votre main dans une
bassine d'eau. La peau grillée doit s'enlever trés facilement.

Déposez les légumes entiers sur un plat et parsemez de fleur de sel et d’huile
d'olive.

IS W T T LEs prus " ANCOUNE TESAEEEN
Ces [eﬁum&f servent dhccompagwmt aux viandes ow awx poissons jrdééf.
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AM&@M A roqowj@rt

Pour 6 personnes

3 aubergines

200 g de roquefort

30 cl de créme fraiche épaisse
huile

sel

poivre

Nettoyez les aubergines. Coupez-les en deux dans le sens de la longueur.
Assaisonnez-les et mettez-les au four a 180 °C (thermostat 6) sur une feuille de
papier sulfurisé huilée pendant 25 minutes. Sortez-les du four et laissez-les tiédir.
A laide d’une cuillere, évidez les aubergines en veillant 4 laisser une épaisseur de
pulpe réguliere de 5 millimetres. Mettez la pulpe dans un saladier, ajoutez le
roquefort émietté et la créeme fraiche. Assaisonnez le tout et mélange:z.
Garnissez les demi-aubergines de cette farce et déposez-les sur la grille. Faites-les
cuire pendant 10 minutes.

S s _IeIeoiaes |
Jaccompague généralement ces aubergines diune salade verte aux noix ow
aux pignons de pin.






LEGUMES

Oignons doux caramélisés

o T

Pour 6‘perroma

6 gros oignons rouges
20 cl de créme liquide
200 g de beaufort

sel

poivre

Posez les oignons sur la grille sans les peler. Faites-les cuire en les retournant
fréquemment pendant 40 minutes. La peau extérieure doit étre noire, et
'intérieur des oignons moelleux. Retirez-les de la grille, laissez-les tiédir et
débarrassez-les de leurs peaux noircies.

Retirez la chair des oignons a I'aide d’'une cuillére et mettez-la dans une casserole.
Ajoutez la créme et le fromage en petits morceaux, portez a ébullition et retirez
du feu. Assaisonnez.

e wmamomam s s TS N
Ces olgnons servent d,’accompaﬂmwnt & des pomumes de terre & la braise
(voir p: 109), avec des tranches de pain grillées.
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LEGUMES

Asperges ﬂrééééa

Pour 6 personnes

24 asperges vertes

Pour la marinade au sésame :

4 cuillerées a soupe d'huile d’olive
2 cuillerées a soupe de sauce soja
2 cuillerées a soupe de graines

de sésame

poivre du moulin

Coupez et jetez I'extrémité des asperges.

Dans un saladier, préparez la marinade. Mélangez I'huile, la sauce soja et les
graines de sésame. Poivrez. Ajoutez les asperges et mélangez. Couvrez et laissez
mariner 30 minutes dans un endroit frais.

Egouttez les asperges tout en gardant la marinade. Piquez quatre asperges
ensemble sur deux brochettes, une au niveau des tétes des asperges et l'autre plus
bas. Cela formera une sorte de radeau.

Déposez-les sur la grille et faites-les cuire 5 minutes en les retournant fréquemment
tout en les badigeonnant du restant de marinade.

U UNPTER IR ANE LEs prus A Y
Je sers ces asperqes en accompaqnement de poissons grillés ow en quise
dapéritif avec des tranches de jambon italien.
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LEGUMES

C/W/wam fa/cé; @ la ratatoudlle

Pour 6 personnes

12 gros champignons 1 oignon
2 cuillerées a soupe d’huile d'olive 1 gousse d'ail
15 ¢l d’huile d'olive

Pour la ratatouille : 2 pincées d’herbes de Provence
4 tomates 1 feuille de laurier

1 poivron rouge ou vert sel

1 courgette poivre

1 petite aubergine

Epluchez et coupez I'oignon en rondelles. Sans les éplucher, coupez le poivron
épépiné en lamelles, la courgette et I'aubergine en petits dés. Concassez les
tomates pelées et épépinées. Epluchez et écrasez I'ail.

Dans un faitout, faites dorer avec un peu d’huile 'oignon, I'ail et le poivron.
Retirez-les et faites revenir la courgette et 'aubergine dans le reste d’huile.
Réservez-les. Versez les tomates dans le faitout et faites-les cuire 10 minutes.
Remettez tous les légumes ensemble. Assaisonnez. Ajoutez les herbes de Provence
et la feuille de laurier et laissez mijoter a feu doux pendant | heure en remuant de
temps en temps. Cette ratatouille peut se préparer 48 heures & 'avance.

Coupez les pieds des champignons et lavez les tétes rapidement sous I'eau froide.
Badigeonnez les tétes des champignons d’huile d'olive et déposez-les coré
intérieur sur la grille. Faites-les cuire 5 minutes, retournez-les, farcissez-les de
ratatouille et laissez-les cuire encore pendant 5 minutes.

Servez aussitot.

T @ /s prus Y - re.
Ces chaWﬁwm servent d’a,ccompaﬁmm & des poissons jrc'dés, des wuﬁ
sur le plat ow une omelette.
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LEGUMES

Tomates provengales

_— T

e

Pour 6 pevsonnes

6 grosses tomates fermes

4 gousses d'ail

2 cuillerées a soupe de persil haché
3 cuillerées a soupe d’huile d'olive
4 cuillerées a soupe de chapelure
sel

poivre

Coupez les tomates en deux. Salez-les et retournez-les sur une assiette pour
éliminer 'eau.

Dans un bol, mélangez I'ail épluché et haché avec le persil et I'huile. Assaisonnez.
Trempez chaque moitié de tomates dans ce mélange 4 base d'huile puis roulez-les
dans la chapelure.

Déposez les tomates sur la grille et laissez-les cuire 5 minutes en les retournant
fréquemment.

R L~ "7 s [ cs pLus
Ces tomates servent d’a,ccompaﬁwmmt & des poissons ow des cotelettes
dhﬁm jrddésﬁ

Vous pouvez e_gdewwm‘ poser sur les tomates cuites des copeawx de parmesan.
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LEGUMES

Pomumes de terve a la braise

R

Pour 6 personnes

12 pommes de terre moyennes

Choisissez des pommes de terre de taille égale afin d’obtenir un temps de cuisson
homogene. Lavez les pommes de terre non épluchées et enveloppez-les chacune
encore mouillée dans une feuille de papier d’aluminium.

Placez les pommes de terre dans les braises ou dans le feu et laissez-les cuire
pendant 25 minutes en les retournant une fois pendant la cuisson.

En fin de cuisson, assurez-vous qu’elles sont cuites en les piquant.

SRS S U $ Lrs PLus N . |
Jaccompagne généralement ces pomimes de terre de créame fraiche et de beurre
salé. Vous pourrez les servir avec tous vos p&m de barbecue.
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LEGUMES

Epis de Wﬂrﬂé{

Pour 6 personnes

6 épis de mais frais, surgelés

ou sous vide

100 g de beurre salé

1 cuillerée a soupe d’huile d’olive
fleur de sel

poivre du moulin

Déposez le beurre légérement fondu dans un bol et ajoutez 'huile d’olive.
Mélangez. A Paide d’un pinceau, badigeonnez les épis de mais avec ce beurre.
Déposez les épis sur la grille du barbecue et faites-les griller 5 4 7 minutes.
Retournez-les souvent tout en continuant a les badigeonner de beurre avec le
pinceau. Une fois que les grains de mais sont bien dorés tout autour des épis, salez
et poivrez:

Dégustez les épis de mais en piquant deux fourchettes aux extrémités.

B = e ) . NI iaae = 9 = - 8
Vous pouvez ajouter aw beurre 2 cuillerées & soupe de persil o deestragon
haché et, éventuellement, 1 gousse dadl écrasée.

Ces épis de mais accompaguent pa/fufemenf les viandes et Les volailles.
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SALADES

Pites aux cowrﬂatt&f

Pour 6 personnes

300 g de farfalle Pour la vinaigrette aux herbes :

2 courgettes | cuillerée a soupe de vinaigre

10 petits oignons de vin

100 g de lardons fumés ou nature 3 cuillerées a soupe d'huile d'olive

2 cuillerées a soupe d’huile d'olive 2 cuillerées a café d’herbes hachées
1 cuillerée a soupe de vinaigre (cerfeuil, ciboulette, persil...)

de vin sel

poivre

Faites cuire les pétes al dente en suivant les indications sur le paquet. Egouttez-
les et refroidissez-les sous I'eau froide. Mettez-les dans un saladier.

Lavez les courgettes, coupez les extrémités et rapez-les. Mélangez-les aux pates.
Epluchez les petits oignons. Dans une poéle avec 'huile chaude, faites revenir
a feu doux les lardons et les petits oignons entiers pendant environ 10 minutes.
A Taide d’une écumoire, retirez les lardons et les oignons de la poéle et déglacez
le jus avec le vinaigre.

Versez le tout sur les pates et mélange:.

Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez le vinaigre avec I'huile et les
herbes. Assaisonnez.

Versez la sauce sur la salade, mélangez, rectifiez I'assaisonnement et servez
aussitot.

[ "  IeNIEoyiaas 2020200000 022 9
Cette salade accompagne volontiers le ﬁ'onw.ﬁef et toutes les viandes.



SALADES

Salade de ponmmes de terve aux échalotes

y T .
Pour 6 personnes
18 petites pommes de terre Pour la vinaigrette aux pignons
(ratte ou belle-de-fontenay) de pin :
6 échalotes 3 cuillerées a soupe de vinaigre
1 dizaine de feuilles de basilic balsamique

1 cuillerée a café de moutarde

a I'ancienne

9 cuillerées a soupe d'huile d'olive
2 ceufs durs

50 g de pignons de pin

sel

poivre

Epluchez et émincez les échalotes.

Lavez les pommes de terre et faites-les cuire non épluchées pendant 10 minutes
dans de I'eau, a la Cocotte-Minute ou a la vapeur. Egouttez-les et laissez-les tiédir.
Epluchez-les et coupez-les en rondelles.

Ciselez le basilic.

Dans un saladier, mélangez les pommes de terre, les échalotes et le basilic.
Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez la moutarde avec le vinaigre.
Ecrasez les ceufs durs dedans a I'aide d’une fourchette. Versez I'huile et ajoutez les
pignons. Assaisonnez.

Versez la sauce sur les pommes de terre et mélangez.

Cette salade peut se préparer 3 heures a I'avance. Elle se conserve alors au
réfrigérateur jusqu'au moment de servir. Dans ce cas, avant de servir, goitez et
rectifiez |'assaisonnement.

e LEs prus TN
La salade de pommes de terre accompagne vo[omfwrf la potssons, les viandes
et la charcuterie.
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SALADES

Salade de carottes aux raisins et aux noix

Pour 6 personsnes

6 carottes Pour la vinaigrette a I'amande :
30 g de raisins de Corinthe 2 cuillerées a soupe de vinaigre de xérés
et de Smyrne 6 cuillerées a soupe d’huile d’olive
30 g de cerneaux de noix ou de noix

| cuillerée a soupe d’amandes

en poudre

2 cuillerées a soupe d'herbes hachées
(persil, cerfeuil, ciboulette...)

sel

poivre

Lavez et essuyez les raisins secs. Mettez-les dans un bol. Couvrez-les d’eau tiede et
laissez-les gonfler.

Pelez, lavez et rapez les carottes.

Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez le vinaigre avec I'huile. Ajoutez
I"'amande en poudre puis les herbes. Assaisonnez.

Dans un saladier, mélangez bien les carottes avec les raisins égouttés, les cerneaux
de noix concassés et la sauce. Rectifiez I'assaisonnement.

Vous pouve:z présenter cette salade dans un demi-concombre évidé.

Certte salade peut se préparer 3 heures a I'avance. Elle se conserve alors au
réfrigérateur jusqu'au moment de servir.

I /. o T
Ces carottes accompagnent volontiers viandes blanches et volailles.
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SALADES

Salade de riz aux tomates corgi'ta

L.\ e S
Pour 6 personnes
300 g de riz blanc Pour la vinaigrette au pesto :
250 g de rtomates séchées 1 cuillerée a soupe de pesto
ou confites 1 cuillerée a soupe de vinaigre
12 tranches de salami balsamique
125 g de feta 3 cuillerées a soupe d’huile d'olive
| dizaine de feuilles de basilic sel

poivre

Faites cuire le riz en suivant les indications sur le paquet. Egouttez-le et
refroidissez-le sous I'eau froide.

Dans un saladier, mélangez le riz avec les tomates égouttées, les tranches de salami
coupées en deux, la feta coupée en cubes de 1 centimetre de coté et les feuilles de
basilic ciselées.

Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez le pesto avec le vinaigre. Ajoutez
I'huile et assaisonnez.

Versez sur la salade et mélangez. Cette salade peut se préparer 3 heures a I'avance.

- T LEs prys I —
Cette salade accompagne volontiers la charcuterie, les crustacés et le potsson.
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SALADES

Salade de anéﬁfwm an sésame

Pour 6 personnes
500 g de champignons de Paris Pour la vinaigrette au sésame :
le jus de 1 citron 2 cuillerées a café de vinaigre de vin

1 cuillerée a café de moutarde forte
6 cuillerées a café d'huile de noix
ou de noisette

| pincée de cumin en poudre

2 cuillerées a soupe de graines

de sésame

sel

poivre

Lavez rapidement les champignons sous 'eau et coupez le bout terreux des pieds.
Emincez-les, mettez-les dans un saladier et arrosez-les du jus de citron. Mélangez.
Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez la moutarde avec le vinaigre.
Ajoutez le cumin et les graines de sésame. Assaisonnez. Mélangez puis versez
I'huile.

Versez la sauce sur les champignons, mélangez et servez aussitot.

I 200 0 [y opruy
Cette salade accompagne volontiers les poLsSOns.



SALADES

Frisée aux lardons

Pour 6 personnes

| salade frisée Pour la vinaigrette a I’échalote :
200 g de lardons fumés ou nature 2 cuillerées a soupe de vinaigre

6 ceufs balsamique

1 cuillerée a café de vinaigre 1 cuillerée a café de mourarde forte
de vin 6 cuillerées a soupe d’huile d'olive

2 cuillerées a soupe de persil haché
2 échalotes

sel

poivre

Lavez et essorez la salade.

Préparez la vinaigrette a 'échalote. Dans un bol, mélangez la moutarde avec le
vinaigre. Salez et poivrez. Ajoutez 'huile, le persil et les échalotes épluchées et
émincées.

Dans une poéle, faites dorer les lardons sans matiere grasse a feu moyen. En fin de
cuisson, posez-les sur du papier absorbant.

Dans un saladier, mélangez la frisée avec les lardons puis répartissez dans six bols
individuels.

Au moment de servir, préparez les ceufs pochés. Portez une grande casserole d'eau
a ébullition. Ajoutez-y le vinaigre. Baissez le feu pour que 'eau frémisse. Dans un
bol, cassez un ceuf, faites-le glisser doucement dans 'eau et laissez-le cuire environ
3 minutes. Vous pouvez cuire deux ceufs en méme temps. Si le blanc s'éparpille
trop, prenez une cuillere et rabattez-le sur le jaune. Retirez les ceufs a 'aide d'une
écumoire et égouttez-les sur du papier absorbant.

Répartissez la sauce sur les salades puis disposez les ceufs par-dessus. Serve:z
aussitot.

B = 1 - LES pLUs B e
La /résé& aux lardons accompagne volontiers toutes les viandes.






SALADES

Salade de concombre & Lemumenthal

Pour 6 personnes

2 concombres Pour la vinaigrette au curry

| botte de radis et aux noix de cajou :

200 g d’'emmenthal 1 cuillerée a café de moutarde forte

25 cl de créeme fraiche épaisse
2 pincées de curry en poudre
le jus de 1/2 citron

50 g de noix de cajou

sel

poivre

Pelez les concombres et coupez-les en deux dans le sens de la longueur. A laide
d'une cuillére, enlevez les graines a I'intérieur. Coupez les concombres en cubes
de 3 centimetres de coté.

Nertoyez les radis et coupez-les en rondelles.

Coupez 'emmenthal en cubes de 2 centimetres de coté.

Mettez le tout dans un saladier.

Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez la moutarde avec la créme fraiche
et le curry. Ajoutez le jus de citron. Mélangez. Assaisonnez et incorporez pour
finir les noix de cajou concassées.

Versez sur la salade, mélange:z et servez aussitot.

L NI SITEEE
Cette salade accompagne volontiers la charcuterie, les crevettes, le pouéet et
les viandes blanches.
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SALADES

Salade Ceesar

s TSR T
Pour € personnes

2 batavias Pour la vinaigrette aux capres

4 ceufs et aux cornichons :

1/2 baguette 2 cuillerées a soupe de vinaigre

150 g de parmesan de cidre

I cuillerée a soupe de persil haché 1 cuillerée a soupe de moutarde
6 cuillerées a soupe d'huile d'olive
1 cuillerée a soupe de capres
10 petits cornichons
sel
poivre

Faites cuire les ceufs 8 minutes dans I'eau bouillante puis plongez-les dans |'cau
froide pour stopper la cuisson et les écaler plus facilement.

Lavez et essorez la salade.

Coupez le parmesan en copeaux 2 'aide d'un économe.

Découpez le pain en rondelles et faites-les griller sous le gril de votre four.
Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez la moutarde avec le vinaigre.
Ajoutez I'huile, les cipres et les cornichons coupés en rondelles. Assaisonnez.
Dans un saladier, mélangez la salade, les ceufs durs coupés en quatre, les crotitons,
le parmesan et le persil. Versez la sauce, mélangez, rectifiez 'assaisonnement et
servez aussitot.

| TeeeeE e RIS Les rrus N2 AN DN
Cette salade accompagne volontiers le froww.ﬂe et toutes les brochettes.
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FROMAGES

Pomumes de terrve fa/co'a A la raclette

R s
Pour 6 personnes
6 grosses pommes de terre (bintje)  Pour la sauce au fromage blanc :
12 tranches de fromage a raclette 250 g de fromage blanc
6 brins de ciboulette a 20 % de matiére grasse
sel 6 brins de ciboulette
sel
poivre

Dans un faitout, faites cuire pendant 20 minutes dans de 'eau bouillante salée les
pommes de terre préalablement lavées. Egouttez-les et laissez-les refroidir.
Préparez la sauce en mélangeant dans un bol le fromage blanc et la ciboulette
ciselée. Assaisonnez, couvrez et réservez au réfrigérateur.

Coupez les pommes de terre en trois dans le sens de la longueur et farcissez-les de
deux tranches de raclettes. Parsemez de ciboulette ciselée.

Enfermez chaque pomme de terre dans une feuille de papier d’aluminium et
déposez-les sur la grille. Faites-les cuire pendant 15 minutes.

Servez aussitot accompagné de la sauce.

R O O S ne s
Ces pommes de terre me servent _géﬂ,ém[wwnt d,}wcompaﬁmm pour

des viandes rouqes o des saucisses _grr;ééées nature.

Vin blanc conseddlé : vin du Jura.



FROMAGES

Tortellins em brochettes

Pour 6 personnes

350 g de rortellini au fromage Pour la sauce au parmesan :
6 cuillerées a soupe d’huile d'olive 25 cl de créme fraiche liquide
| dizaine de feuilles de basilic 20 g de parmesan rapé

6 tranches de jambon cru poivre du moulin

poivre du moulin
sel

Faites cuire les tortellini dans de l'eau bouillante salée pendant 1 minute 30
environ. Egouttez-les et déposez-les dans un plat creux. Versez 'huile dans le plat,
ajoutez les feuilles de basilic ciselées et le jambon découpé en lamelles. Poivrez et
mélangez le tout. Egouttez les pates et le jambon et récupérez 'huile.

Piquez les tortellini sur six brochettes en les alternant avec les lamelles de
jambon.

Déposez-les sur la grille et laissez-les cuire pendant 2 minutes en les retournant
fréquemment et en les badigeonnant légérement mais régulierement de 'huile
restante.

Pendant ce temps, préparez la sauce. Dans une casserole, faites chauffer a feu doux
la créme pendant 1 minute et ajoutez le parmesan. Mélangez et poivrez. Servez
dés que les brochettes sont prétes. Certte sauce peut se préparer a ['avance, elle se
conserve chaude au bain-marie.

LS. [ TR ad 7 W YR
Jaccompagne généralement ces brochettes dune salade verte.
Vins rouges conseillés : montagne-saint-émilion ow juliénas.



FROMAGES

Camembert a la braise

T T

Pour 6 personnes

1 camembert au lait cru

1 cuillerée a soupe de miel liquide
ou | cuillerée a soupe de calvados
(facultatif)

Sortez le camembert de son papier d'emballage et remetrez-le dans sa boire.
Retirez I'étiquette. A l'aide de la pointe d’un couteau, taillez une croix sur le
dessus du camembert. Vous pouvez verser sur le camembert [égérement creusé
1 cuillerée a soupe de miel liquide ou 1 cuillerée a soupe de calvados.
Refermez le couvercle.

Déposez-le sur la grille. Laissez cuire pendant 20 minutes jusqu'a ce que le
couvercle se souleve.

Retirez le camembert du feu, ouvrez le couvercle et découpez la croiirte.

AT /o .00
Jaccompagne généralement ce camembert de morceaux de pain léger

grillés et de pomumes de terre vapeur. "
Vins conseddlés : worgon, dthmW pomerol rouge ou, pour los
amatenrs, wn vieux porto.
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FROMAGES

Cheese naans

Pour 6 personnes

300 g de farine de blé

| yaourt nature

1/2 sachet de levure chimique

1 cuillerée a soupe d’huile d’olive
2 pincées de curry

7 cuillerées a soupe d'eau tiede

6 portions de fromage fondu

(La vache qui rit, St Moret,
Kiri...)

1 pincée de sel

Dans un saladier, mélange: la farine avec le sel, la levure, l'huile, le curry et le

yaourt. Mélangez le tout en y ajoutant petit a petit I'eau afin d’obtenir une pare

molle. Couvrez et laissez reposer 2 température ambiante pendant 10 minutes.
Divisez la péte en six parts égales et aplatissez-les a la main en forme de galettes

fines.

Posez une portion de fromage au milieu de chaque galette, repliez-la en quatre et

aplatissez-la de nouveau a la main.

Déposez les cheese naans sur la grille et laissez-les cuire 3 minutes de chaque c6té
jusqu’a ce qu'ils soient cuits et gonflés.
Retirez-les de la grille et enveloppez-les dans du papier d’aluminium afin de les

garder au chaud.

I M s orLus

Cacﬁw&m&mmrwwdewmwémwmd&mﬂaﬂ



Pour 6 personnes

6 pommes de terre moyennes
(charlotte ou roseval)

ou 1,5 kg de pommes de terre
en cubes surgelées

2 oignons

250 g de lardons fumés

4 cuillerées a soupe d’huile
de tournesol

1 reblochon

poivre du moulin

FROMAGES

Taﬁﬁeﬁt& en

Widot&

R

Epluchez et coupez les pommes de terre en dés de 1 centimeétre de coté. Epluche:
et coupez les oignons en fines lamelles. Dans une poéle, faites dorer les oignons

et les lardons dans 'huile pendant 5 minutes a feu moyen. Transvasez le mélange

oignons-lardons dans un saladier en gardant la graisse dans la poéle. Dans la

méme poéle, mettez les pommes de terre et faites-les dorer jusqu'a ce qu'elles

soient cuites. Mélangez-les aux oignons et aux lardons.

Préparez six larges feuilles de papier d’aluminium. Répartissez dessus le mélange

de pommes de terre et poivrez.

Découpez le reblochon en morceaux et répartissez-le sur les pommes de terre.

Fermez les papillotes et déposez-les sur la grille. Faites cuire pendant 20 minutes.

|,y LEs prus

Jaccompagne Généralement ces papillotes de salade verte.

Vin blanc conseidlé : apremont.
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FROMAGES

Brochettes de crottins de chévre

T

Pour 6 personnes

6 crottins de cheévre
6 fines tranches de poitrine fumée

Pour la marinade aux herbes :
4 feuilles de laurier

4 brins de thym frais

4 brins d’origan frais

4 brins de romarin frais

| cuillerée a soupe de grains

de poivre noir

1/2 litre d’huile d’olive

Dans un grand bocal pouvant étre fermé, déposez les crottins de chévre avec le
laurier, le thym, 'origan, le romarin et le poivre. Recouvrez d’huile et fermes:.
Laissez mariner au réfrigérateur de 48 heures au minimum a une semaine.
Egouttez les crottins et réservez I'huile. Enveloppez-les de poitrine fumée et
piquez-les par trois sur deux brochettes.

Déposez-les sur la grille et laissez-les cuire pendant 3 minutes en les retournant
fréquemment, tout en les badigeonnant légérement mais régulierement avec
I'huile restante.

R P . B Les prus IS
Jaccompagne généralement ces crottins de petits pains aux. raisins ow de ﬁuﬂ

aux (cz,méom et dune salade verte assatsonnbe avec la marinade aux herbes.
Vins blancs conseddlés : sancerre ow voUvray.
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FROMAGES

Rouleaux de mozzarella fa,ra}f

Pour 6 personnes

6 feuilles de brick

375 g de mozzarella

4 cuillerées a soupe d’huile d’olive
12 tomates confites ou séchées

a l'huile

6 pincées d'origan

poivre du moulin

A l'aide d’un pinceau, badigeonnez rapidement les feuilles de brick avec I'huile.
Coupez la mozzarella en six morceaux. Parsemez d’origan et poivrez.

Déposez chaque morceau de mozzarella sur une feuille de brick, ajoutez deux
tomates égouttées. Roulez les feuilles de brick et nouez les extrémités en les
entortillant plusieurs fois.

Badigeonnez les rouleaux a nouveau avec un peu d’huile et déposez-les sur la
grille. Faites-les cuire pendant 10 minutes tout en les retournant fréquemment.

.. R Leyorrg
Jaccompagne généralement ces ronleanx de mozzarella dune salade de riz aux
tomates confites (voir p: 119) ou diune salade de tomates aux petits oignons.
Vin rouge conseldlé : chionti.
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FROMAGES

Brochettes de cake aux quatre ﬁ/om%&;

Pour € personnes

3 ceufs Pour la garniture :

150 g de farine de blé 1 sachet de mozzarella en billes
1 sachet de levure chimique | vingtaine de tomates cerises

10 ¢l d’huile de tournesol
12,5 cl de lait entier

100 g de gruyere rapé

80 ¢ de fourme d'Ambert
80 g de morbier

80 g de cantal

2 pincées de poivre

Préchauffez votre four a 180 °C (thermostat 6).

Dans un saladier, mélangez au fouet les ceufs, la farine, la levure et le poivre.
Incorporez 'huile petit a petit et le lait préalablement chauffé. Ajoutez le gruyere
et remuez. Ecrasez la fourme et coupez le morbier et le cantal en petits morceausx.
Incorporez le fromage dans la pate et mélangez avec une spatule.

Versez le tout dans un moule 2 cake antiadhésif ou en silicone type Proflex Tefal
de 26 centimetres non graissé et enfournez pendant 45 minutes.

Sortez le cake du four et laissez-le refroidir puis démoulez. Ce cake peut se
préparer 3 jours a I'avance et se conserver emballé au réfrigérateur.

Découpez le cake en six tranches épaisses puis chaque tranche en quatre
morceaux. Piquez quatre morceaux de cake sur chacune des six brochettes en les
alternant avec les billes de mozzarella et les tomates cerises.

Déposez les brochettes de cake sur la grille et faites-les cuire pendant 3 minutes
en les retournant fréquemment.

PO R Lcs pPLus AR .
Jaccompague généralement ces brochettes dune salade de carottes aux raising
ot aux notx. (voir p: 115) ow dun riesling en quise dapéritif.

Vins rouges conseillés : cotes-du-ventoux ow pomerol.
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DESSERTS

Ananas entier a la vanille

-— J A

o
)

!

Pour 6 personnes
| ananas

Pour le sirop a la vanille
et au rhum :

500 g de sucre semoule
1/2 litre d’eau

10 ¢l de rhum blanc

5 gousses de vanille

Un ananas dont 'écorce est jaune et dorée sera mir et sucré a point. Ne le
mettez pas au réfrigérateur mais gardez-le plutét dans un endroit frais.
Retirez I'écorce de I'ananas tout en laissant les feuilles.

Dans une grande casserole, portez a ébullition 'eau et le sucre. Ajoutez le rhum
et les gousses de vanille fendues en deux dans la longueur.

Déposez I’ananas entier dans le sirop et laissez mijoter a feu doux pendant 1 heure.
Egouttez I'ananas et déposez-le sur la grille. Faites-le cuire pendant 15 minutes en
le retournant fréquemment.

TR [ es rrus IS

Vous pouvez servir cet ananas w@é%trmmméom&jmdéw
vanille sur dmgu& tranche.
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DESSERTS

Brochettes dabricots

Pour 6 personnes

18 abricots mirs mais fermes

Pour la farce au macaron :
10 macarons a la pistache

50 g d'amandes en poudre
50 g de beurre mou

le jus de 1/2 citron

Lavez et essuyez les abricots. A I'aide d’un petit couteau, faites une petite fente et
dénoyautez-les délicatement en évitant de trop les ouvrir.

Dans un saladier, écrasez les macarons avec une fourchette. Ajoutez les amandes
en poudre, le beurre et le jus du citron. Mélangez.

Introduisez la préparation a l'intérieur de chaque abricot.

Piquez trois abricots sur chacune des six brochettes et déposez-les sur la grille.
Faites-les cuire 10 minutes en les retournant fréquemment.

Servez tiede ou froid.

A Les prys W - SN
Vous pouwvez servir ces abricots avec un coulis de fm&t; ou de la
créme ﬁzwtfée.
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DESSERTS

Brochettes des iles an coco

s —ag

Pour 6 personnes

| ananas victoria Pour la marinade au sirop
3 bananes de canne :

3 kiwis 20 cl de sirop de canne

| mangue le jus de 1 citron

20 g de noix de coco rapée 2 cuillerées a soupe de rhum

Epluchez et coupez les fruits en cubes de 5 centimetres de coté. Mettez-les dans
un plat creux avec le sirop de canne, le jus de citron et le thum. Couvrez et laissez
mariner au réfrigérateur pendant 30 minutes.

Egouttez les fruits et piquez-les en les alternant sur six brochettes. Saupoudrez de
noix de coco.

Déposez-les sur la grille et faites-les cuire pendant environ 6 minutes en les
retournant fréquemment.

. W [ LS e o s
Vous pouvez servir ces brochettes avec une boule de _g&we a la notx de coco
ow de la cfmntd@/.






DESSERTS

Bananes au chocolat

Pour 6 personnes

6 bananes miires mais fermes
100 g de chocolat noir

A laide d'un petit couteau pointu, incisez chaque banane du coté incurvé.
Ecartez délicatement les bords et introduisez dans chaque banane quatre carrés de
chocolat. Fermez a 'aide de deux bouts de ficelle, un a chaque extrémité.
Déposez les bananes sur la grille et faites-les cuire pendant 25 minutes jusqu’a ce
que la peau noircisse.
Servez tiede.

-

o v A

I /o /¢
Vous pouvez remplacer le chocolat par de la pite & tartiner.

Vous pouwez servir ces-bananes avec une sauce aw chocolat ow une boule de
j/aa, & la vanidle.

-
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DESSERTS

Pazaéélote/; &é’omxfga @ la braise

Pour 6 personnes

6 oranges

Pour la marinade

au Grand Marnier :

6 cuillerées a soupe de sucre roux
6 pincées de vanille en poudre

6 cuillerées a soupe

de Grand Marnier

Pelez les oranges en retirant soigneusement la peau blanche. Coupez-les en
rondelles et roulez-les dans le sucre mélangé a la vanille.

Reconstituez chaque orange et posez-les chacune sur une double épaisseur de
papier d’aluminium assez grande pour pouvoir étre refermée et contenir ['orange.
Remontez légerement les bords du papier et versez-y le Grand Marnier. Fermez la
papillote en faisant un petit tortillon au sommet du fruit.

Déposez les oranges dans la braise et laissez-les cuire pendant 15 minutes.

Servez tiede ou froid.

R LEs PLus S

Vous pouvez servir ces oranges avec de la créeme fm(dw ow de la sauce
aw chocolat.



DESSERTS

Biscults a la ﬂow'mmua

Pour 6 personnes

24 sablés pur beurre
12 carrés de chocolat
12 guimauves ou Marshmallow

Déposez la moitié des sablés cote a cote sur un plateau. Posez un carré de chocolat
sur chaque sablé.

Piquez les guimauves sur le bout des brochettes et faites-les griller pendant 1 minute
au-dessus des flammes en les retournant fréquemment.

Mettez immédiatement une guimauve grillée sur chaque sablé couvert de
chocolat et recouvrez d'un autre sablé. Appuyez légérement pour que le chocolat
fonde au contact de la guimauve.

Servez aussitot.

e RS B o | Les prus
Vous pouvez remplacer le chocolat par de la pite a tartiner.

Vous pouvez servir ces biscudts avec une salade de fruits o une coupe

de _g&z,ce.
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DESSERTS

Pomumes a la cannelle

Pour 6 personnes

6 pommes golden

Pour la farce a la cannelle :

180 g de beurre salé

75 g de sucre semoule ou de canne
2 cuillerées a soupe de cannelle

en poudre

Lavez les pommes et dtez leur centre A I'aide d'un vide-pomme.

Mélange:z le beurre, le sucre et la cannelle.

Remplissez le creux des pommes de ce mélange et emballez-les individuellement
dans une feuille de papier d’aluminium et fermez en faisant un petit tortillon au
sommet du fruit.

Déposez les pommes dans la braise dés le début du repas et laissez-les cuire pendant

1 heure 30.
Servez tiede ou froid.

[ LEs pLus NEEEEEENVEEET I
Vous pouvez servir ces pomumes avec de la creme ﬁmck& ow du ﬁ'onuger blanc.
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Péches fa/céa; AUX ﬁowfr secs

Pour 6 personnes

6 grosses péches jaunes mires
mais fermes

Pour la farce aux fruits secs :
40 g de sucre

40 g de beurre salé en pommade
40 g d’amandes en poudre

1 ceuf

10 g de raisins de Corinthe

10 g d’amandes effilées

10 g de pistaches

DESSERTS

Lavez les péches. Coupez-les en deux et 6tez le noyau. Posez-les sur un plateau.

Lavez et essuyez les raisins secs, mettez-les dans un bol. Couvrez d’eau riede et

laissez gonfler.

Dans une poéle chaude et sans matiere grasse, faites griller les amandes effilées
pendant 30 secondes tout en remuant.

Dans un bol, mélangez a I'aide d'une cuillére en bois le sucre, le beurre, les

amandes en poudre et I'ceuf. Ajoutez les raisins égouttés, les amandes effilées et

les pistaches.

Garnissez les demi-péches de cette farce et déposez-les sur la grille. Faites-les cuire

pendant 20 minutes. Servez tieéde ou froid.

I R L Fs PLUS

Vou«fpomzmmirce&pédw&mméo%de-ﬁm&&vw&owm

créme mg&w'm.
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Index des sauces, marimades et fa/c&f

MARINADES POUR VIANDES ROUGES
créme d'ail 75

huile d'olive et herbes 61

pesto 27

vin rouge 26

SAUCES POUR VIANDES ROUGES
beurre a I'échalote et aux épinards 59
beurre persillé 68

bordelaise 17

compote d'oignons 87

échalote 23

estragon 36

moutarde 92

poivron 53

roquefort 22

tomate et raisins secs 26

tomate sucrée 19

MARINADES POUR VIANDES BLANCHES
armagnac 40

barbecue 37

citron et moutarde 34

miel et orange 32

porto 31

sésame 105

SAUCES POUR VIANDES BLANCHES
estragon 36

fromage blanc 127

mayonnaise verte 69

menthe 41

miel et orange 32

tomate et échalotes 57

tomate et raisins secs 26

tomate sucrée 19

MARINADES POUR VOLAILLES
agrumes 46

airelles 45

armagnac 40

barbecue 37

calvados 52

citron et moutarde 34
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miel 99

miel et orange 32
oignons et citron 82
porto 31

sésame 105
tandoori 47°
tapenade 50

SAUCES POUR VOLAILLES
beurre aux agrumes 46
cajou 47

calvados 52

estragon 36

fromage blanc 127
mayonnaise verte 69
menthe 41

miel et orange 32
compote d’oignons 87
poivron 53

tomate et échalotes 57

CHAPELURES POUR VIANDES
herbes (pour toutes les viandes) 19
poudre de noisettes (pour toutes les

viandes blanches) 56

MARINADES POUR CRUSTACES
huile d’olive et herbes 61

oignons et citron 82

orange 60

tomates a 'anchois 73

SAUCES POUR CRUSTACES
beurre a I'échalote et aux épinards 59
beurre aux agrumes 46

beurre persillé 68

créeme d'ail 75

fondue de tomates 77
hollandaise a I'estragon 64
huile d'olive 77

mayonnaise verte 69

orange 60

poivron 53



SAUCE POUR TOURTEAUX
Mornay 65

FARCE POUR TOURTEAUX ET SARDINES

champignons 74

MARINADES POUR POISSONS
beurre de cacahuéte 80

lait de coco 76

miel 99

oignons et citron 82

sésame 105

tapenade 50

tomates a I'anchois 73

SAUCES POUR POISSONS
beurre aux agrumes 46
cajou 47

compote d'oignons 87
créeme d'ail 75

estragon 36

fondue de tomates 77
hollandaise a 'estragon 64
huile d'olive 77

menthe 41

pesto 27

poivron 53

CHAPELURES POUR POISSONS
noix de coco (pour tous les poissons) 83

MARINADES POUR CHARCUTERIE
citron et moutarde 34

miel 99

oignons et citron 82

vin blanc 94

SAUCES POUR CHARCUTERIE
compote d'oignons 87
moutarde 92

MARINADES POUR LEGUMES
huile d’olive et herbes 61
sésame 105
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SAUCES POUR POMMES DE TERRE
curry et noix de cajou 124
fromage blanc 127

SAUCES POUR PATES
estragon 36

fondue de tomates 77
parmesan 128

pesto 27

poivron 53

VINAIGRETTES POUR SALADES
amande 115

cépres et cornichons 125

curry et noix de cajou 124

échalote 121

herbes 113

pesto 119

pignons de pin 114

sésame 120

MARINADES POUR FROMAGES
herbes 134

MARINADES POUR FRUITS
Grand Marnier 146
sirop a la vanille et au thum 141
sirop de canne 143

FARCES POUR FRUITS
cannelle 150
fruits secs 151
macaron 142



Index des recettes

APERITIES OU ENTREES

Brochettes d'escargots 68

Brochettes de cake aux quatre fromages 137
Brochettes de gambas 69

Brochettes de langoustines au lard fumé 61
Brochettes de magret de canard 45
Brochettes de moules panées 66

Brochettes de petits boudins aux pommes 87
Brochettes de porc aux pruneaux 31
Brochettes de Saint-Jacques 60

Brochettes de thon au chorizo 73

Huitres a la braise 59

La reine des pizzas 89

Macédoine de saucisses en brochettes 94
Tortellini en brochettes 128

PLATS

Les viandes rouges

Bavette d’aloyau a I'échalote 23
Brochettes de boulettes panées 25
Brochettes de filet de beeuf 26
Brochettes de mutton-chop au pesto 27
Burgers 18

Core de beeuf 17

EntrecOte au roquefort 22

Gigot d'agneau en crofite d’herbes 19

Les viandes blanches

Brochettes d'échine de porc 32

Brochettes d'escalope de veau au bayonne 33
Brochettes de lapin 34

Carré de porc 41

Cote de veau a I'estragon 36

Duo de brochettes de veau 40

Travers de porc caramélisés 37

Les volailles

Brochettes de cailles 50

Brochettes de dinde farcie 53
Brochettes de magret de canard 45
Brochettes de poulet a la pomme 52

Cuisse de dinde 57
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Pilons de poulet au beurre d’agrumes 46
Poulet tandoori 47
Réti de dinde 56

La charcuterie

Andouillettes grillées 92

Choucroute au barbecue 95

Hot dogs 88

Jambon d'York caramélisé 99

La reine des pizzas 89

Macédoine de saucisses en brochettes 94
Pieds de porc panés 98

Les crustacés

Brochettes de gambas 69

Brochettes de langoustines au lard fumé 61
Brochettes de moules panées 66
Brochettes de Saint-Jacques 60

Homard grillé 64

Tourteaux farcis 65

Les poissons

Brochettes de la mer en papillote 82
Brochettes de lotte 80

Brochettes de thon au chorizo 73
Pavés de cabillaud panés 83

Rougets a la sauge 75

Sardines grillées farcies 74

Saumon a la coque 77

Soles tahitiennes 76

Les fromages
Tartiflette en papillote 133

ACCOMPAGNEMENTS
Asperges grillées 105

Aubergines au roquefort 102
Champignons farcis a la ratatouille 107
Cheese naans 132

Epis de mais grillés 110

Friséc aux lardons 121

Légumes grillés a la fleur de sel 101



Oignons doux caramélisés 104

Pates aux courgettes 113

Pommes de terre a la braise 109

Pommes de terre farcies a la raclette 127
Rouleaux de mozzarella farcis 136

Salade Caesar 125

Salade de carottes aux raisins et aux noix 115
Salade de champignons au sésame 120
Salade de concombre a I'emmenthal 124
Salade de pommes de terre aux échalotes 114
Salade de riz aux tomates confites 119
Tomates provengales 108

Tortellini en brochettes 128

FROMAGES

Brochettes de crottins de chévre 134
Camemberrt i la braise 129

DESSERTS

Ananas entier a la vanille 141
Bananes au chocolat 145

Biscuits a la guimauve 147
Brochettes d’abricots 142
Brochettes des iles au coco 143
Papillotes d’oranges 2 la braise 146
Péches farcies aux fruits secs 151
Pommes 2 la cannelle 150
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O se procurer Les accessowes

CAMPINGAZ
Tél. 01 533272 72

www.campingaz.com

CULINARION
TéL 01 41 9009 11

www.culinarion.com

FRANCIS BATT
Tél. 01 47 27 13 28

www.francisbatt.fr

LA CARPE
Tél. 01 47 42 73 25

www.la-carpe.com

LE CREUSET
Tél 0810 000 231

www.lecreuset.fr

MASTRAD
Tél. 08 25 95 96 95
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RUECAB
TélL 05 61 50 58 15

www.ruecab.com

TEEAL
Tél. 0810 774 774

www.tefal.fr

WEBER
Tél. 01 39 09 90 00

www.weber.com



Les adyesses de ophée

LA MOUTARDERIE CHARENTAISE

M. Jérbme Dumoulin

17490 Gourvillette

Tél. 05 46 26 19 33 (VPC)

Fax 05 46 26 33 35

Des moutardes artisanales d’'une rare originalité : au curry, a la vanille,

aux fruits des bois, aux algues... mais aussi des vinaigres, du sel de l'ile de Ré...
N’hésitez pas a demander le catalogue.

ANDOUILLETTE A LA FICELLE
Bertrand et Simon Duval

55, rue Marcellin-Berthelot 171, rue de la Convention
93700 Drancy 75015 Paris

Tél. 01 483203 17 Tél. 01 45 30 14 08

Fax 01 48 32 55 27 Fax 01 48 32 55 27

Allez-y les yeux fermés, c’est la meilleure andouillette que je connaisse !!!

ESCARGOTS DE BROTONNE

Marylene et Jean-Michel Etourneau

Route de Hauville

27350 Routot

T¢él. 02 32 42 89 86 (VPC)

e-mail : escargotbrotonneaaol.com

Si vous passez dans la région, je vous conseille d’aller visiter leur élevage
d’escargots. Bluffant !

SARAVANE

Florence Dubus

- 20 bis, rue des Pécheries

33120 Arcachon

Tél. 05 57 52 13 21 (VPC)

Fax 0557 52 18 17

Cette jeune femme a le goiit de mélanger ses épices a merveille !

Plein de mélanges de saveurs pour vos barbecues (mélange grillades, cing épices,
tandoori...).
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Barbecues

Dophie

Avec plus de 400 000 exemplaires de ses Cakes
vendus a ce jour et une émission hebdomadaire
sur Cuisine. TV intitulée « Les Tables de Sophie »,
la réputation de Sophie n'est plus 2 faire !

Ses sujets conviviaux, ses recettes classiques ou
originales, leur simplicité de réalisation, leur rapidité
et ses conseils ont fait son succes. Apres avoir publié
Cakes, Crépes, Buffets, Confitures et compotes, elle
poursuit cette collection avec les barbecues.
Comme d’habitude, Sophie pense a tout : viandes,
poissons, crustagés, charcuterie, fromages, légumes,
salades et desserts. .. 80 recettes, accompagnées de leur
sauce ou de leur marinade. Classiques, comme la cote
de beeuf et les sardines grillées, ou originales, comme
le saumon 2 la coque, les asperges grillées, le camem-
bert a la braise et 'ananas entier a la vanille. Pour faire
plaisir autour d’'un barbecue ou devant une cheminée,
été comme hiver.

24 00 €TTC

(prix France)

l706956

www.lamartiniere.fr






