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Le choix du bon ba rbecue : tradit ionnel, électrique ou à gaz . .. 

Rien ne vaut le charme des grillade cuites sur les braises d'un barbecue 
traditionnel (Barbecue one,Touch de Weber) ou d'une cheminée! 
Pour rendre facile l'allumage du barbecue traditionnel, pensez aux allume,feu 
et aux petits sacs con tenant des briquettes de charbon de bois ou 
de bois à allumage instantané (Feudor). 
Pensez à l'allumer 2 heures à l'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 à eau récupère les graisses, ce qui limite considérablement la fumée 
et les mauvaises odeurs. Et pas besoin d'allume,feu. 

Pensez à l'allumer 30 minutes à l'avance. 

Le barbecue à 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 à l'allumer 15 minutes à 1 'avance. 

Il existe aussi des barbecues de table très 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 brochette , ce qui vous permettra de les retourner facilement 
sans les briser (Mathon, Weber, Ruecab). 

Préférez les brochettes plates aux rondes. Elles empêchent les aliments de pivoter 

sur la broche. Les brochette double tige sont très pratiques pour mieux retenir 
les aliments et les retourner facilement (Campingaz, Weber ou Francis Barr 
pour ses piques à maïs). Dans tous les cas, achetez des brochettes suffisamment 
longue avec un manche en bois pour éviter de vous brû ler. 
Quant aux brochettes en bois ou en bambou, utilisez,les de préférence pour 
les barbecues électrique ou à gaz et faites,Jcs tremper dans l'eau 30 minutes 
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minimum pour éviter qu'elles ne brûlent. Les a liments glisseront plus facilement 

sur ce type de brochettes. 

Des instruments à lo ng manche et des gants isolants vous éviteront de vous 

brûler (Mastrad ou gants de fer le C reuset). 

U ne bonne mise en place comprend un pinceau pour badigeonner, un tablier, 

un torchon, une pla nche à découper, un couteau à découper, du papier 

d'aluminium pour en velopper er la isst!r repo er les grosses pièce de viandes 

après la cuisson, un pla t de serv ice, du gros sel, du po ivre et un bol d'eau pour 

vous rincer les main . 

Il est bon d'avoir une desserte ou une table près de votre barbecue : 

on n'a jamais trop de surface de t ravail quand on cuisine . . . 

Une glacière remplie de glaçons dans le jardin sera la bienvenue pour garder 

au froid toutes vos bo issons. 

La préparation 

Évitez les marinades trop longues pour les poi sons car elles ont tendance 

à cuire la chair. En revanche, une pièce de viande ou de vo la ille supporte 

une marinade plus longue ( 48 heures au réfrigérateur). 

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

S i vous avez préparé votre sauce à l'avance, ortez~la du réfrigérateur pour 

qu'elle soit servie à température ambiante. 

Pen ez à une barbecue~party, demandez à vos invités de créer eux~mêmes leurs 

brochettes avec des cubes de poissons, des crevettes, de la viande, de to mates, 

des po ivron , des champignons, des pet its oignons . . . le tout accompagné 
d'herbes et d'huile d 'olive. 

Le barbecue peut être un excellent mode de cuisson diététique. Dans cc cas, 

oubliez l'huile et le beurre. Pen ez aux marinade à la moutarde, à 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 à l'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 à brûler 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 très 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 hêtre, 
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 lor que la chaleur vous empêche 
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 à cuire une viande après un poisson, nettoyez, la entre 
les deux opérations. C'est la partie du barbecue qui entre d irectement 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. 
Vou pouvez aussi acheter une bro e métallique. 
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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 v ide 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 l'huile de votre choix e t 

badigeonnez,en la viande pendan t sa cuisson. 

Les petites pièces ou les brochettes doivent être saisies rapidement à proximité 

des braises. Les grosses pièces doivent cuire plus doucement et longtemps, 

éloignée des braises. 

Les temps de cuisson indiqués dans toutes mes recettes de viandes rouges 

ont pour des cuissons saignantes. 

Poivrez les viandes à deux reprises, avant de les mettre sur la grille, puis en fin 

de cuisson. Par contre, salez les al iments avec de la fleur de sel en fin de cuisson 

afin d'éviter de faire saigner les viandes, ce qui les rendrait sèches et dures. 
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MENU COPAIN 
Côte de bœuf (p. 17) 

Pommes de terre à la braise (p. 109) 

Camembert à la braise (p. 129) 
Salade verte 

Bananes au chocolat (p. 145) 

MENU CLASSI~UE 
Gigot d,agneau en croûte d ,herbes (p. 19) 

Légumes grillés à la fleur de sel (p. 101) 

Salade Cresar (p. 125) 

Brochettes de crottins de chèvre (p. 134) 
Brochettes d,abricots (p. 142) 

MENU RAFFINÉ 

Brochettes de Saint, j acques (p. 60) 
Homard grillé (p. 64) ou saumon à la coque (p. 77) 

Salade de riz aux tomates confites (p. 119) 

Œufs à la neige 

MENU LÉ(]ER. 
Huîtres à la braise (p. 59) 

Pavés de cabillaud panés (p. 83) 
Salade de champignons au sésame (p. 120) 

Pommes à la cannelle (p. 150) 

MENU ENSOLEILLÉ 

Brochettes de thon au chorizo (p. 7 3) 
Sardines grillées farcies (p. 74) ou rougets à la sauge (p. 75) 

Champignons farcis à la ratatouille (p. 107) 

Salade verte 

Pêches farcies aux fruits secs (p. 151) 
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MENU R.É(jiONAL 

Choucroute au barbecue (p. 95) 

Pommes de terre à la braise (p. 109) 

Vacherin à la braise 
G laces et sorbets 

MENU SAVOYARD 

Brochettes de cake aux quatre fromages (p. 13 7) 
T artiflette 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 à la cannelle (p. 150) 

MENU ASIATIQ__UE 

Brochettes de gambas (p. 69) 
Travers de porc caramélisés (p. 37) 

Salade de riz aux tomates confites (p. 119) ou riz nature 
Ananas entier à la vanille (p. 141) ou salade de mangue 
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MENU EXOTI~UE 

Brochettes de gambas (p. 69) 

Soles tahitiennes (p. 76) 
Riz créole 

Brochettes des î les au coco (p. 14 3) 

MENU ENFANTS 1 
Macédoine de saucisses en brochettes (p. 94) 

Pommes de terre à la braise (p. 109) 
Che,ese naans (p. 132) 

Bananes au chocolat (p. 145) 

MENU ENFANTS 2 
La reine des pizzas (p. 89) 

Burger (p. 18) 

Frites 
Glaces 
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V IAN DES ROUG ES 

Côte, db bœuf 

2 côtes de bœuf de 1 kg chacune 
2 cuillerées à soupe d'hu ile 
de tournesol 
2 cuillerées à soupe d'herbes 
de Provence 
fleur de sel 
poivre du moulin 

Pour la sauce bordelaise : 
4 échalotes 
20 cl de vin rouge 
1 cuillerée à soupe de crème 
fraîche épaisse 
250 g de beurre 
el 

poivre 

Sortez le côtes de bœuf au moins 2 heures à l'avance du réfrigérateur, de façon 

qu'elles soient à température ambiante au moment de la cui son. 

Dans un bol, versez l'huile et les herbes. Mélangez et, à l'aide d'un pinceau ou de 

vos mains préalablement lavées, badigeonnez les côtes de ce mélange. Poivrez-les 

de chaque côté. 

Déposez le côte de bœuf sur la grille et laissez-les griller 7 à 10 minutes de 
chaque côté. 

Laissez repo er la viande 5 minutes hors du feu dans une feuille de p,apier 

d'aluminium avant de la découper. Par emez -de fleur de sel. 

Pendant la cui son des côtes, préparez la sauce. Hachez finement les échalotes et 

déposez-le dans une petite casserole avec le vin. Salez et poivrez légèrement. 

Faites réduire le tout sur feu moyen environ 5 minutes ju qu'à ce que le vin se soit 
évaporé. Sur feu doux, ajoutez la crème et mélangez à l'aide d'un fouet. Ajoutez 

alors le beurre par petits morceaux ans ce er de fouetter. Rectifiez 
l'as ai onnement et gardez au chaud au bain-marie. 

L ES PLUS 

j'llva{)~~ Jbtir~ 14 côt& db bœuf db ro~ db terre- àt 14 vapear 
e-t d'U11b faiade,. .. 

VÜU rOUjM UJMei./,LM: côtu-d-er UMtiLL<JJ-V, faiAd:-~1-V ott c/UroubLM. 
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Pour 6 perroH.JtM 

900 g de bœuf haché 
70 g de gruyère râpé 
l o ignon 
1 cuillerée à soupe de persil haché 
l cuillerée à café de paprika 
2 cuillerées à soupe d'huile 
de tournesol 
6 pains ronds à hamburger 
50 g de beurre fondu 
el 

poivre 

VIANDES ROUGES 

Pour la garniture : 
12 feuilles de laitue 
12 rondelles de tomates 

ketchup 
mayonnaise (voir p. 69) 

Épluchez et emmcez l'oignon en fines tranches. Dans un saladier, mettez la 

viande, le gruyère, l'oignon, le persil et le paprika. Assaisonnez. Divisez le 

mélange en six. Façonnez des boulettes en les aplatissant avec la main pour 
obtenir des hamburgers de 1,5 centimètre d'épaisseur. Mettez,les sur un plat, 
couvrez,les et conservez ... les au congélateur pendant 1 heure. 
Huilez les hamburgers et déposez,les sur la grille. Faites,les cuire 5 à 7 minutes de 
chaque côté. 

Badigeonnez l'intérieur des pains de beurre fondu et, 1 minute avant la fin de 
cuisson de la viande, grillez,les côté 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 l'autre moitié de pain et 
servez immédiatement. 

L ES PLUS 

j'().,(,Cb~rr_e, jbtb"~ ~ bur3u db po~ db ture- rautéM OU/ de-fritu 
e:t d/Uit.b f~. 

Vin.- rOUjt- COI'Ueii.U: jPJ11Af db Tour~. 
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1 gigot d'agneau de lait 
de 2,400 kg 
fleur de sel 

Pour la chapelure aux herbes : 
12 cuillerées à oupe d'huile d'olive 
6 cuillerées à soupe de chapelure 
2 cuillerées à soupe de thym 
2 cuillerées à soupe d'origan 
2 cuillerée à soupe de per il haché 

po ivre du moulin 

VIANDé::. ROUU ioS 

Pour la sauce tomate sucrée : 
1 petite boîte de pulpe de tomate 
en dés 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

1 o ignon 
1 cuillerée à oupe de sucre 
2 cuillerées à soupe de sirop d'érable 
sel 
po ivre 

Sortez le gigot d'agneau au moins 2 heures à l'avance du réfrigérateur, de façon 

qu'il soit à température ambiante au moment de la cuisson. 

Dans un bol, mélangez l'huile, la chapelure et le herbes. Poivrez. À l'aide d'un 

pinceau ou de vos ma ins préalablement lavée , badigeonnez le gigot de ce 

mélange en en réservant un peu. 

Déposez le gigot sur la grille et laissez, le cuire environ 1 heure à 1 heure 30 en le 

retournant fréquemment. Arro ez,le en cours de cuis on du mélange d 'huile et de 

chapelure restant. 

Lais ez 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 cuis on du gigot, préparez la auce. Dans une cas erole, versez l'huile 

avec l'oignon préalablement haché. Laissez revenir le tout pendant 2 minute à 

feu doux. Ajoutez le sucre puis le sirop d'érable. Remuez et ajoutez pour finir les 

tomates. Assai onnez. Lais ez mijoter à feu doux le temp de la cui son du gigot. 

LES PLUS 

j'ttCC()~ftb Jbtk~ ~ Jijot d'wr.,e, ftVéh de-lutriatr vutr Olk de­
po~ de- terre,; et d'wr.,e, r~. 
VÙU" YOUjM ~IUeiLLM : ~tu,d.MrYOIM!i/,Wit-1 ~~ Olk JY().AJ'U. 
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2 entrecôtes de 500 g chacune 
2 cuillerées à soupe d'huile 
de tournesol 
2 cuillerées à soupe de moutarde 
forte 
fleur de sel 
poivre du moulin 

VIANDE!' ROUGF.S 

Pour la sauce roquefort : 
150 g de beurre mou 
150 g de roquefort 
4 cuillerées à soupe de cognac 
sel 
potvre 

A 

Sortez les entrecôtes au moins 2 heures à l'avance du réfrigérateur, de façon 

qu'elles oient à température ambiante au moment de la cuisson. 

Dans un bol, mélangez l'huile et la moutarde. Poivrez. À l'aide d'un pinceau ou 

de vos mains préalablement lavées, badigeonnez les entrecôtes de ce mélange. 
Déposez les entrecôtes sur la grille et faite , )es griller 10 à 15 minutes en les 
retournant fréquemment. 

Laissez reposer la viande 5 minutes hors du feu dans une feuille de papier 

d'aluminium avan t de la découper. Parsemez de fleur de sel. 

Pendant la cuisson des entrecôtes, préparez la sauce. Dans un bol, malaxez le 

beurre, le roquefort émietté et le cognac, jusqu'à ce que le mélange soit lisse. 

Assaisonnez. 
Tartinez,en les entrecôtes. 

LES PLUS 

j'acco~fU-jéAtir~ CM eKtrecbtU d'!AAtb salade, de- pâi:u OU/ d'UfV 
.3rat~~u. 
Vifu rOUJU UHU~ : saiftt,éu-ULio~ OU/ ca/wrs. 
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VIA~OF>• ROUGE' 

. v.. "' ~ ~-~ .... .• \ ...,.. . 

900 g de bavette d'aloyau 
2 cuillerées à soupe d'huile 
de tournesol 
fleur de sel 
po ivre du moulin 

Pour la sauce à l 'échalote: 
10 échalotes 
5 cuillerées à soupe d'eau 

100 g de beurre 
sel 
poivre 

Sortez la bavette au moins 2 heures à l'avance du réfrigérateur, de façon qu'elle 

soit à température ambiante au moment de la cuisson. 

Entaillez la bavette à l'aide d 'un petit couteau en quatre endroits, pour éviter que 

la chair ne se resserre à la cuis on . Badigeonnez,la d 'huile. Poivrez. 

Déposez la bavette ur la grille et faites,la griller environ 20 minutes en la 

retournant fréquemment. 

La i sez reposer la viande 5 minutes hors du feu dans une feuille de papier 

d'a luminium avant de la découper. Par emez de fleur de sel. 

Pendant la cuisson de la bavette, préparez la sauce. Pelez et émincez très finement 

les échalotes. Mettez, les dan une casserole avec l'eau et laissez, le fondre 5 minutes 

à feu doux. Salez et poivrez. Ajoutez le beurre en morceaux sans cesser de remuer. 

Gardez au chaud au bain, marie. 

L ES PLUS • " !Il , • .. • 

j'tUC()~~ jbr.b~ Lllv btJ.AJUte- de, ~IWfU jttrci! tl- Lllv rabttoudte, 
ou-d/~ puru de, po~ de, terre- tU/U.-~ fa.JAde.,. 

VÙU rOUjM COfU~: cJtiAwl'&, COrftM ou- hauf:u~c.Jtu~de-~ltUUJ. 
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Pour 6 per>oH..i!M 

Pour les boulettes de bœuf : 
500 g de bœuf haché 
1 oignon 
1 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
1 cuillerée à soupe de persil haché 
1 cuillerée à café de cumin 
en poudre 
1 œuf 
50 g de chapelure 
sel 
poivre 

VIANDE-; ROll\oFS 

Pour les boulettes d 'agneau : 
500 g d'épaule d'agneau 
50 g de beurre fondu 
l gousse d'ail 
1 cuillerée à soupe de coriandre 
hachée 
1 œuf 
50 g de chapelure 
sel 
potvre 
raisins secs blonds et noirs 

Coupez l'oignon en petits morceaux et faites,le revenir dans une poêle avec 

l'huile. Dans un salad ier, mélangez le bœuf haché avec l'oignon, le persil, le 

cumin et l'œuf entier. Assaisonnez. 

Épluchez l'ail et émincez, le. Coupez l'agneau en gros cubes et hachez, le au mixeur 

ou au hachoir électrique. Dans un saladier, mélangez l'agneau haché avec le 

beurre fondu, la gousse d'ail, la coriandre et l'œuf entier. Assaisonnez. 

Préparez les boulettes. Tassez la viande dans la main afin de former vingt,quatre 

boulettes de la taille d'un œuf. Roulez,les dans la chapelure. 

Glissez deux boulettes de bœuf 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 à 8 minutes en les retournant 

fréquemment. 

L ES PLUS 

}'~~~ _JifWr~ CM botdettM ~ _JYa.in.b M COMCOM tWev dM ~U 
~1 d/Ufte-p-ur~ c:l'o0MIU e,t d/Ufte- rai:tttouilie,. 
ViAu coiUeil,LM : wtM,M,fYO~ ros~ taue/, oc,v bot.dtw~. 
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V IAN D ES ROUG ES 

Broduftu db filet db bœuf 
.......... ~ T' ------~ '·' . ...,. · .. 

Pour 6 puroKJtM 

900 g de filet de bœuf 

Po ur la marinade au vin ro uge : 
1/2 litre de vin rouge de Bourgogne 
3 cuillerées à soupe de moutarde forte 
2 cuillerées à soupe d'huile 
de tournesol 
1 oignon rouge 
1 feuille de laurier 
1 branche de thym 
sel 
poivre 

Pour la sauce à la tomate 
et aux raisins secs : 
1 peti te boîte de pulpe de tomates 
en dés 
2 cuillerées à soupe de sucre 
3 cuillerées à soupe de raisins secs 
1 cuillerée à café de gingembre 
en poudre 
1 pincée de piment d'Espelette 
sel 
poivre 

Découpez le file t de bœ uf en cubes de 2 centimètres de côté. Met tez,les dans un 

plat creux. Badigeonnez les mo rceaux de moutarde et ajoutez l'huile, le v in, 

l'oignon émincé, le laurier et le th ym émietté . Salez et po ivrez. Mélangez. 

Couvrez et la issez mariner à tempéra ture am biante pendan t 1 h eure. 

Égouttez la v iande. Répartissez,la sur six brochettes et déposez,les sur la grille. 

Faites,les cuire pendant 5 à 8 minutes en les retournant fréquemmen t. 

Pendant la cuisson des broch et tes, préparez la sauce. Dans une casserole, versez la 

pulpe de tomates, le sucre et les raisins. A ssaisonnez. La issez mijoter à feu doux le 

temps de la cuisson des brochettes. À la fin, ajoutez le gingembre et le pimen t 

d 'Espelette, et assaisonnez. 

Cette sauce peut se prépare r à l'avance e t se déguster froide. 

L ES PLUS 

J 'aca;mpajn,e, jbtû"~ CM brocluttu de, hAriMtf VU'tf téjueuui1.É faatû 

a. ~ poêLe, tJ...Ve,(/ Ul'tb Muei:te- de, beurre-) e:t ct'Ui-tb faiade- VU'te-. 

Vifu YOUjU CbiUeiLLU : f0/IUU"00 j"JO~ OU/ ~te- rôtie-. 
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Pour 6 perroH.JtM 

6 mutton,chop de 200 g chacun 
ou 12 côtelettes d'agneau 

Pour la marinade au pesto : 
10 cl d'huile d'olive 
1 petit bouquet de basilic 
2 gous e d'ail 
60 g de parme an 
30 g de pignons de pin 
sel 
poivre 

\'1 AN Dl: ROUG F" 

Dan le bol du mixeur, mettez l'huile, les feuille de basilic, le gous es d'ail 

épluchées, le parmesan et les pignons de pin. A saisonnez. Mixez le tout pendant 

30 secondes. 

Dan un plat creux, dépo ez le mutton,chops, inci ez,les en quatre endroits et 

badigeonnez,le de pesto de chaque côté. Couvrez et lais ez mariner 1 heure à 

température ambiante. 
Égouttez le mutton,chop et récupérez la marinade. lnsérez,les ur une brochette 
et déposez,les sur la grille. Faites,les cuire 10 à 15 minutes en les retournant 
fréquemment. Badigeonnez de marinade en cour de cuisson. 

1 ~·~ .... LES PLUS --.,--illi1illa:~ë:~:ti-

J't:teebmpajftb jbrb'~ LM u.uti:tOI1r dwf! de, rÙ0 Kdur~ û d;~ 
s~vert~. 

Vifu YOUjM ~ftfe.i,/j,M : ftaut,uU,d,r;f/ OU/ ~rb wu. 
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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 à soupe d'huile 
de tournesol 
1 cuille rée à café de sarrie t te 
sel 

poivre 

V IANOES RLANC II ES 

Découpez le filet de porc en vingt,quatre cubes de 3 centimètres de côté. 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 l'huile avec le porto et la sarriette. Assaisonnez et versez 

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

pendan t 1 heure. 

Égouttez les broch ettes e t déposez,les sur la grille . Fa ites, les cuire pendant 

15 à 20 minutes en les retournant fréquemment. 

LES PLUS 

je- fUf JMUA~ CM broclwttu ~~JtéM d'UÂ't/ vie<M<. p-orto eff./ 

JuM8- d:apiriâf 
VÙU YOUjM COIUeiJJ,i, : botNY_Jueit OU/ fitoU/. 
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6 côtelettes d'échine de porc 

Pour la marinade et la sauce 
au miel et à l'orange : 
4 cuillerée à soupe de miel 
2 cuillerées à café de moutarde 
forte 
le JU de 2 oranges 

V l.o\N DES BLANC II I:S 

2 cuillerées à oupe d'huile 
de tournesol 
4 cuillerées à oupe de vinaigre 
de vin 
l échalote 
1 brin de romarin 
el 

poivre 

Découpez le côtelettes en cube de 3 centimètres de côté. Dépo ez~les dans un 

plat creux. 

Dans un bo l, mélangez le miel avec la moutarde, le jus d 'oran ge, l'huile, 

le vinaigre, l'échalote épluchée et émincée et le romarin émietté. A aisonnez. 

Ver ez la marinade sur le morceaux de viande. Couvrez et lai sez mariner pendant 

1 heure dans un endroit fra is. 

Égouttez les morceaux de po rc tour en gardant la marinade. Piquez~ le ur 

ix brochettes. Déposez~les sur la grille et faites~les cuire pendant 15 à 20 minutes 

en le retournant fréquemment. 

Pendant ce temps, versez le reste de la marinade dans une cas crolc ct fa ites 

réduire de moitié. Gardez cette auce au chaud sur feu très doux. 

L ES PLUS 

}~mpajM jbr,ir~ CM brocluttu db çeuwfAih ou- db rl/z. 
VUt.- bitutv UJJUeili,é,: cJtu~~jlM'IÂ/. 
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Pour 6 puroH.JfN 

6 escalope de veau 
6 tranches fines de jambon 
de Bayonne 
125 g de mozzarella 
12 tomates ceri es 
2 cutilerées à soupe d'huile d'olive 
el 

poivre 

\'IJ\NOE~ BLJ\NCH ES 

Aplatis ez bien les escalope de veau à l'aide d'un rouleau à pâtisserie. Salez et 

poivrez. 

Sur chaque e calope, dépo ez une tranche de jambon et une tranche de 

mozzarella. Roulez,le ur elle ,mêmes et piquez,les ur le brochettes afin de le 

maintenir de chaque côté. Enfilez à 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. 

-~ .}. LES PLUS 

j'aao~~ jéftb"~ cu brockettu d'~ r~ touw..:te, ruu-k 
(v-oir p-. 19) e,t de, tP..jüateli,u. 

Vint ro"!Je, C()/Ueili,i: côtu,dMrr/W~. 



Pour 6 perroi1.11M 

6 râbles de lapin 
1 kg de pommes de terre 
(grenaille ou ratte) 
1 aubergine 
6 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
fleur de sel 

VIAN O ES RLANC HES 

Pour la marinade au citron 
et à la moutarde : 
1 cuillerée à café de moutarde forte 
4 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
le jus de 1 citron 
1 brin de thym 
sel 
poivre 

Découpez les râbles de lapin en quatre. Déposez, les dans un plat creux. 
Dans un bol, mélangez la moutarde, l'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 
à la vapeur ou à l'eau. Égouttez, les et laissez, les refroidir. 
Coupez l'aubergine en fines rondelles et faites,les sauter dans une poêle avec 
l'huile pendant 5 minutes à feu moyen. Ajoutez de l'huile si nécessaire. Égouttez 
les rondelles d'aubergine et épongez,les avec du papier ab orbant. 

Égouttez les morceaux de lapin tout en gardant la marinade. Piquez sur six 

brochettes les morceaux de râbles 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. 

L ES PLUS .. ---v.-~ 

)'a_u,o~Yfh jé-ltir~ CM brociuftu d'!Mtb rtdade, M ~. 

Vifu CIJYUei/i,é,ç : ~tu,u,b!Aye, b~ 0/N uwrey,r~,~ YOUje,· 
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2 côtes de veau de 1 kg chacune 
2 cuillerées à soupe d'huile 
de tournesol 
fleur de sel 
poivre 

Pour la sauce à l 'estragon : 
3 branches d'estragon 
125 g de beurre mou 
150 g de crème fraîche épaisse 
sel 
poivre 

V IA N OES BLAN(; H ES 

Sortez les côtes de veau au moins 2 heures à l'avance du réfrigérateur, de façon 

qu'elles soient à température ambiante au moment de la cuisson . 

À l'aide d 'un pinceau ou de vos mains préalablement lavées, badigeonnez d'huile 

les deux côtes. Poivrez~les de chaque côté. 

C iselez les feuilles d'estragon et mélangez~les au beurœ. 

Déposez les côtes de veau sur la grille e t la issez~ les griller environ 15 minutes de 

chaque côté. 

Laissez reposer la viande 5 minutes hors du feu dans une feuille de pap ier 

d'aluminium avant de la découper. Parsemez de fleur de sel. 

Pendant le temps de repos des cô tes, préparez la sauce. Mettez le beurre d'estragon 

dans une casserole. Une fois fondu, ajoutez la crème. Mélangez, assa isonnez e t 

laissez mijo ter 2 minutes à feu doux. 

L ES PLUS 

J'tU-C{)utpajM jé#b-~ CM wtu M 1/UUk M ~IWIU fauéU Ofk M 
ro~ rWœttu C()upW uv 1uatr~ et: doréM da.lu dU/ beurr~. 
Vùu C()/Uei./,I,M : fa.i/lc;t~ut~, bofM'jud rot.!j~ ou-pbwt b~. 
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Pour 6 fU!Oitlt.ef 

2 kg de travers de porc 

Pour la marinade barbecue : 
5 cuillerées à soupe de miel liquide 
1 gousse d'ail 
le jus de 1 citron 
4 cuillerées à soupe de sauce soja 
1 cuillerée à soupe de sauce 
worcester 

VIAND!oS RLA '-I CHES 

6 cuillerées à soupe de ketchup 
4 cuillerées à soupe de xérès 
1 cuillerée à soupe de sucre 
semoule 
1 cu illerée à soupe de mélange 
cinq épices 

Dans un bol, mélangez le miel, la gousse d'ail épluchée et écra ée, le jus de citron, 
la sauce soja, la sauce worcester, le ketchup, le sucre, le xérès et les cinq épices. 
Déposez les travers de porc dans un plat creux et, à l'aide d'un pinceau, 
badigeonnez, les de tous les côtés avec la marinade. Couvrez et laissez mariner 
1 heure dans un endroit frais. 
Égouttez 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 E.f PLU.f 

f()..U,{)~~ 3btk~ CM tra,v-e,rr dh {Mrv dh riz b~. 
Vint roU-je_; U>JUei/Lé,: U>stwu,cfh,~. 
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Pour 6 puroKitl!4 

600 g de sous;noix de veau 
600 g de veau haché 
1 jaune d'œuf 
2 cuillerées à soupe de graines 
de sésame 
1 oignon 
sel 
poivre 

V IAN OES BLAN~ HES 

Pour la marinade à l'armagnac: 
1 oignon 
1 gousse d'ail 
5 cl d'armagnac 
1 cuillerée à café de marjolaine 
sel 
poivre 

Dans un saladier, mélangez le veau haché avec le jaune d'œuf, 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 œuf. 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 centimètres de côté et mettez, 

les dans un plat creux. Dans un bol, mélangez l'oignon épluché et finement haché 

avec la gousse d'ail épluchée et écrasée, l'armagnac et la marjolaine. Assaisonnez. 

Versez la marinade sur les morceaux de viande. Couvrez et laissez mariner 1 heure 

dans un endroit frais. Égouttez 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. 

LES PLUS 

j'a.,cc,o~~ 3élt,é,r~ cu brocitdtu d'un,e, f~ db pâtu tUVX 

CIJUY_JeftM et tUVX WMM (voir p-. 113). 

Vin- YOUje- CIJMeiLLi : b~t. 



1 carré de porc désossé de 1,200 kg 
1 cuillerée à soupe de moutarde 
forte 
4 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
1 cuillerée à café de paprika 
le jus de 1 citron 
1 brin de thym 
sel 
poivre 

VlANlllS Ill ANC IHS 

Pour la sauce à la menthe : 
2 yaourts 
1 petit oignon 
1 pincée de sucre 
1 dizaine de feuilles de menthe 
sel 
poivre 

Déposez le carré de porc dans un plat creux. Dans un bol, mélangez la moutarde, 

l'huile, le paprika, le jus de citron et le thym émietté. Assaisonnez. Badigeonnez 

le carré de tous les côtés avec ce mélange. Couvrez et laissez reposer dans un 

endroit frais pendant 1 heure. 

Égouttez le carré de porc et récupérez la moutarde puis déposez,le sur la grille. 

Fa ites, le cuire pendant 45 minutes en le retournan t fréquemment et en le 
badigeonnant du reste de moutarde. 

La issez 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. Épluchez et émincez finement 

l'o ignon. C iselez les feuilles de menthe. Dans un bol, mettez l'oignon , les yaourts, 

le sucre et la menthe. Mélangez. Assaisonnez e t réservez au frai ju qu'au moment 

de servir. Cette sauce peut se préparer à l'avance. 

LES PLUS 

j'tJvCMmpajff.b Jbtb~ rh carrt ~ taiJo4 üb~ ~ p-rlfb-~. 
VÜU YOUjM COIU~ : !aUc:t,~, corbiùu OtN cotetl.AA/X lltU'OU. 
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VOLAILLES 



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

Pour la marinade aux a irelles : 
1/2 litre de vin rouge (madiran 
ou autre) 
3 gousses d'ail 
1 cuillerée à café de mélange 
cinq baies 
4 cuillerées à soupe d'airelles 
poivre 

VOLAILLE S 

Incisez les magrets, côté peau, en croisillons. 

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

mélange cinq baies et les airelles. Poivrez et mélangez. Couvrez et lais ez mariner 

1 heure dans un endroit frais. 
Égouttez 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. 

L ES PLUS 

J'~mpajl1.b jé#k~ CM mA.jYeéf d'~ r:.Jcilw!'V OU/ d'~ boarjueit YOUJ& 

uv juM& d'apéritif 
V~ roU-je, c.oM~: calwrs, ~MV oU/ sal..fti:josepk. 



Pour 6 puroH.JtM 

24 pilons de poulet 

Pour le beurre aux agrumes : 
le zeste de 1 citron 
le zeste de 2 oranges 
250 g de beurre salé mou 

VOLA I LLES 

Pour la marinade aux agrumes : 
le jus de 2 citrons 
le jus de 2 oranges 
2 pincées de gingembre en poudre 
sel 
poivre 

Préparez le beurre. Faites blanchir les zestes 1 minute à l'eau bouillante. Égouttez, 

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. Faite , le durcir au réfrigérateur ju qu'au 

moment de servir. 

Dans un plat creux, mettez les pilons de poulet . Versez par,dessu le jus de citron , 

le jus d 'orange et le gingembre. Assai onnez. Couvrez et laissez mariner dans un 

endro it frais pendant 1 heure. 

Égouttez,les et fa ites,les cuire sur la grille pendant 20 minutes en les retournant 

fréquemmen t. 

Découpez le beurre aux agrumes en rondelles, po ez,les sur les pilons et servez 

aussitôt . 

._ LES PLUS 

j'~~M jbt.ir~ cu pdt;M d'~ s~ db lw.riaJts t/Uts parseM1k 
db UJ~X. db paruu,}~. 
Vifu YOUjM UJfUei{j,M : jljoltfiM Olk p<Jmvt-WJd. 
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1 poulet fermier de 1, 700 kg 
sel 
poivre 

Pour la marinade tandoori : 
2 sachets de mélange d'épices 
tandoori 
1 cuillerée à soupe d'huile 
de tournesol 
3 yaourts bulgares nature 
le jus de 1 citron 
3 gousses d'ail 

VOLAILLES 

Pour la sauce cajou : 
90 g de noix de cajou 
3 oignons 

_- . ... ~ 

2 pincées de cumin en poudre 
2 cuillerées à soupe d'huile 
de tournesol 
20 g de beurre 
sel 
poivre 

Découpez le poulet en morceaux et mettez,le dan un plat creux. Salez 

légèrement et poivrez. 

Dans un bol, préparez la marinade. Mettez les sachets d 'épices tandoori, l'huile, 

les yaourts, le jus de citron et le gou ses d'ail épluchées et écrasées. Mélangez. 

Enrobez les morceaux de poulet avec la marinade. Couvrez et laissez mariner 

1 heure dans un endro it frais. 

Égouttez les morceaux de poulet , tout en récupérant la marinade, et déposez,les 

sur la grille. Faites,les cuire 20 à 30 minutes en les retournant et en les arrosant 

régulièremenL ùu re~Le ùe marinaùe . 

Pendant ce temps, préparez la sauce. Dans une poêle, faites légèrement dorer les 

o ignons épluchés et émincés, les noix de cajou conca sées et le cumin dans l'huile 

et le beurre chauds. A ssaisonnez et gardez au chaud sur feu trè doux. Servez la 

sauce chaude avec le poulet. 

LES PLUS 

j'~~ftb Jbtb~ lh p-ould tcur,door~ d'~ jriuufu ~ Uj~ : 
oiJM% courjei:tM1 aulJer3~ clwtvxfieuiT et tof.1..1Afu rwel'f.kU à- t'fuULe, d'o~. 
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Pour 6 puro~UtM 

12 cailles 
36 olives noires 
36 rondelles de chorizo doux 
ou fort 
1 bouquet de thym 

VOLAILL ES 

Pour la marinade tapenade: 
200 g d'olives noires 
100 g de filets d'anchois à l'huile 
égouttés 
100 g de câpres égouttées 
2 gousses d'ail 
4 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
poivre 

Préparez la marinade. Passez au mixeur les olives, les anchoi , les câpres et les 

gousses d'ail épluchées. Faites fonctionner le robot à vitesse lente et versez 

doucement l'huile d'olive. Assaisonnez avec le poivre mais n'ajoutez surtout pas 

de sel. 

Badigeonnez les cailles de marinade à l'aide d'un pinceau ou à la main. Couvrez 

et laissez mariner dans un endroit frais pendant 1 heure. 

Égouttez le cailles tout en récupérant la marinade. Piquez chaque caille sur troi 

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 régulièrement du reste de marinade. 

LES PLUS 

)J~mpajM jél1k~ CM ~rU !UJLMrziÀ/. 
VÙU YOUjM CIJMeill:if : fain:tjOfepfv Ofk /.1t!UGUYI!f. 
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1 kg de blancs de poulet 
4 pommes golden 
sel 
poivre 

Pour la marinade et la sauce 
au calvados : 
30 cl de crème fraîche liquide 
2 cuillerées à oupe de calvado 
2 branches d'estragon 
el 

poivre 

\'OLA 1 LLES 

.. . ' , .:_-.. ~· 

Découpez les blancs de poulet en dés de 3 centimètres. Épluchez les pommes et 

coupez~les en dés de 3 centimètres. Mettez le tout dans un plat creux. Salez, 

poivrez et ver ez dessus la crème, le calvado et le feuilles d'e tragon. Mélangez. 

Couvrez et mettez au réfrigérateur pendant au moins 1 heure. 

Égouttez le poulet et les pomme et récupérez la marinade. Enfilez les morceaux 

de poulet et de pomme ur ix brochettes en les alternant et faite ~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 moit ié sur feu doux. Rectifiez l'assai onnement et versez cette sauce chaude ur 

les brochettes de poulet cuites. 

L ES PLUS 

j'acc~J~ff.e, Jbtb'~ CM brocluftu d,e; ~Mru !aM-té? Otk d,e; 
clUu;ru bra.Mé?. 
Vilt, YO~f!; UHUeill.i : ~U-efYM / Otk cidrf!; bo~ fU,. 

52 



6 escalopes de dinde 
1 aubergine 
6 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
2 grosses tomates 
12 fines tranches de bacon 
huile 
sel 
poivre 

VO L A I LLI:.S 

Pour la sauce poivron : 
1 oignon 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
1 petite boîte de pulpe de tomates 
en dés 
1 petite boîte de poivrons rouges 
10 feuilles de basilic 
sel 
poivre 

Aplatissez bien les escalopes de dinde à l'aide d'un rou leau à pâtisserie. Salez et 

poivrez. 

Coupez l'aubergine en fines rondelles et faites,les sauter dans une poêle avec 

l'huile d'olive pendant 5 minutes à feu moyen. S i nécessaire, ajoutez un peu 

d'huile. Égouttez,les et épongez,les avec du papier absorbant. 

Coupez les tomates en fines rondelles. 

Sur ch aque escalope, dépo ez deux tranches d'aubergine, deux tranches de tomate 

et deux tranches de bacon. Roulez, les sur elles,mêmes 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 l'oignon 

épluché e t émincé dans l'huile puis versez la pulpe de tomate et les poivron. 

préalablement coupés en lamelles. Assaisonnez ct laissez mijoter à feu doux le 

temps de la cuisson des escalopes. Ajoutez,y le basilic ciselé au moment Je servir. 

Cette sauce peut se préparer à l'avance et se déguster froide ou chaude. 

LES PLUS 

j'ac.aJ~M Jbrk~ CM broclui:tu d'vuu- nlvtdo~ Ofk d'vuu-
>a.Lade, de- toUf.A.éu tuMX pe;tii:> oi_grwJU eA: bM~. 

ViJ.u t'OfM COJUeii.f.M: ~tu,~jiM"/Â/1 bPv/1.dol Ofk patriuw~. 
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Pour 6 puroH.JtM 

1 rôti de dinde de 900 g 
2 œufs 
1 cuillerée à soupe d'huile 
de tournesol 
sel 
poivre 

Pour la chapelure à la poudre 
de noisettes : 
125 g de poudre de noisettes 
1 bouquet de cerfeuil 

VOL:\ILLE!:i 

-• 

Sortez le rôti au moins 2 heures à l'avance du réfrigérateur, de façon qu'il soit à 

température ambiante au moment de la cuisson. 

Dans un plat, cassez les œufs entiers, ajoutez Phuile, salez et poivrez. Fouettez à 

l'aide d'une fourchette. 

Dans un autre plat, ver ez la poudre de noi ette et le cerfeuil finement ciselé. 

Mélangez. 

Roulez le rôti de dinde dans les œ ufs puis roulez,le dans la poudre de noisettes. 

Déposez,le sur la grille et faites,le cu ire 45 minute en le retournant 

fréquemment. 

L ES PLUS 

j'tUUJ~I1h 3éfr.b~ ce- rôti- db p-e;tits dM db ÜjUU<M ( CMottu, ~s, 
p<Jir"UUkx, f'JutVf!CM db terre-... ) rweJU.U dalu dt-v beurre-. 

Vifu rOUjM ~JUei/,Li,: f~'~Yef' cluuM}Jo/ie--U{,IA,fijYCf Ofk faJt(;Ure-. 
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\01 A11 1 ~."' 

Pour 6 puro~VtN 

2 cu1 · e de dmde 
4 gou es d'ail 
6 cuillerées à oupe d'huile d'olive 
1 cuillerée à oupe d'herbe de Provence 
sel 
pm v re 

Pour la sauce à la tomate 
et aux échalotes : 
2 pet1te boîte· de pulpe de tomate en dé 
3 clllllerée~ à oupe de concentré 
de tomate 

3 échalote· 
50 g Je beurre 
50 g Je farine 
5 cuillerée · à soupe Je vinaigre de vin 
1 cuillerée à oupe de auce worcester 
1 cutllerée à soupe d'herbe 
Je Provence 
2 cube Je bouillon Je \'Olatlle 
50 cl J'eau bouillante 
el 

pmvre 

ortez le cui e au moin 2 heure · à l'avance du réfrigérateur, de façon que la 

viande oit à température ambiante au moment de la cuis on. 

Épluchez les gou ses d'ail, coupez, le en quatre et retirez le germe. Avec la pointe 

d'un couteau, faite plusieur petit trou ur la urface de cut e et in érez le 

morceaux d'ail. 

Dan un bol, mélangez l'huile, le herbe de Provence, le el et le poivre. 

Badigeonnez le cui e de ce mélange à l'aide d'un pinceau ou à la main. Ré ervez 

le re te d'huile. 

Préparez la auce. Épluchez et émincez le échalotes. Faites,le revenir dan le 

beurre chaud pendant 2 minute et ajoutez la farine. Remuez pendant 2 minute . 

Ajoutez le concentré de tomate, la pulpe de tomates, le vinaigre, la auce 

worcester, le herbes, les cubes de bouillon et l'eau. Salez, poivrez et mélangez. 

Lai ez mijoter à découvert pendant 30 minute · à feu doux. Maintenez au chaud 

au bain,marie. 

Dépo ez le cuisses sur la grille et faite ,les cuire pendant 45 minute en le 

retournant et en le arrosant régulièrement du re. tc de l'hutle aux herbe~. 

LES PLUS 

J'a,cu}mpajfte. jélt.b~ CM GUÙ!M db pur~ db po~ db tur~ Ofk 

db~w/dç. 
Vin, Y OU-je- U>Mei.LU : UWffPJtlfAjl Ofk U>t~x.,JM ,btUkX.. 
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Pour 6 purofti1M 

2 douzaines d'huîtres charnues 

Pour le beurre à 1' échalote 
et aux épinards : 
80 g de beurre mou 
le jus de l/2 citron 
2 échalotes 
une vingtaine de feuilles d'épinard 
sel 
poivre 

CRUSTAC~S 

Épluchez 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. 

Ouvrez le huîtres et videz, les de leur eau. 

Garnissez les huîtres d'une noisette de beurre à l'échalote et aux épinards, et 

déposez,les sur la grille. Laissez cuire environ 5 minutes jusqu'à ce que le beurre 

bouillonne. 

L ES PLUS 

je- fen jbtb"~ CM luaéru et-& apéritif 
VW b~ COIUeilJM : f/UIA,fcadeé, rie.diftj OU/ pouillyjuUfl. 
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18 grosses coquilles Saint-Jacques 
(avec ou sans corail) 
200 g de pois gourmands 

CRUSTAC~S 

Pour la marinade et la sauce 
à l'orange: 
le jus de 2 oranges 
le ju de 1 c itron 
1 gousse d'ail 
2 cuillerées à soupe de per il haché 
80 g de beurre 
sel 
poivre 

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

Lavez et effilez les pois gourmands et faites-les cuire à 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 gou se d'ail épluchée et écra ée ainsi que le persil. 

Salez et poivrez. 

Couvrez et laissez mariner au réfrigérateur pendant 1 heure. 

Égouttez le Saint-Jacque et les pois tout en gardant la marinade. 

Avant la cuisson des brochettes, préparez la sauce. Mettez le reste de marinade 

dans une cas erole et faites-la réduire de moitié à feu vif. À feu doux, ajoutez le 

beurre en morceaux san cesser de remuer. Rectifiez l'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. 

LES PLUS 

j'PveaJmpa.j~ jbt.b'~ CM brocltettu rib r~ fW.Lu-r~ OtM d/wt.b fa.lade, 

rib pâtu tUA/X C()fM'j eftu ( tJ"Oir [Y. 113). 

VÜU bituta C()fUeiiLM : ~cad,e;t ffM' fih OtM j Y tU/M. 
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Pour 6 perro11..11M 

18 langou tines 
18 fines tranches de gouda 
18 fine tranches de lard fumé 

12 feuille de laurier 

Pour la marinade à l'hu ile 
d ' o live et aux herbes: 
6 cuillerées à oupe d'huile d'olive 
1 branche de thym 
1 branche de romarin 
sel 
poivre 

CRU~TACfS 

Décortiquez le langoustine à cru. Enveloppez chacune d'elle 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 le brochette et ver ez de us l'huile, le thym et le 

romarin émiettés. Salez et poivrez. Couvrez et lais ez mariner 15 minute au 
réfrigérateur. 
Égouttez les brochettes et dépo ez~ les sur la grille. Faites~ les cuire environ 5 minutes 

en les retournant fréquemment. 

L ES PLUS 

j'tJvU,O~M 3bcb~ CM broclwttu de- toMts de-~ a.iliM, iu.Wibu 
Ujè.r~ d'huite, d'otù;e, eA: pars~ de- dM de- tomAi:u, eA: d'UJU-s~. 
Vùu bUur_a UJIUeil.L.M : chAJJLi-f, Vf.UIM'SiMdt ot.v ~cadd. 
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CRU~TA C Ë S 

Hot11.Ard 3rii/_i 

3 homards vivants de 500 g 
(femelles) 
30 g de beurre fondu 
6 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
sel 
poivre 

~-----

Pour la sauce hollandaise 
à 1 'estragon : 
5 cuillerées à soupe d'eau 
250 g de beurre 
3 jaunes d'œufs 
1 filet de jus de citron 
1 cuillerée à soupe d'estragon 
frai haché 
sel 
poivre 

Plongez les homards dans de l'eau bouillante salée pendant 3 minutes. Égouttez, 

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 à l'aide d 'un pinceau. Salez et po ivrez. Égouttez les 

homards et récupérez le beurre et l'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 à soupe 

d'eau dans une casserole. Salez et po ivrez. Faites tiédir légèrement le fond de la 

casserole au bain,marie à feu doux. À part, faites fondre le beurre sans le laisser 

chauffer. Dans un bol, délayez les jaunes d'œufs avec 1/2 cuillerée à soupe d'eau 

e t versez,les dans la casserole d'eau tiédie. Battez les jaunes à l'aide d'un fouet 

jusqu'à obtenir la consistance d'une pommade puis incorporez petit à petit le 

beurre fondu et le filet de jus de citron sans cesser de fouetter et, peu à peu, une 

autre cuillerée à soupe d'eau. Ajoutez l'estragon et rectifiez l'assaisonnement. 

Gardez au chaud au bain,marie. 

L ES PLUS 

j'P.-CM~~ _gbtk~ Le- Mt11UVd u riz M.-tun;,. 

. . ... 
Vw bLMra cofUeil,LM : pouüLyfuüri; f~u o?V cJuurio~. 



Pour 6 purblf.J!M 

6 tourteaux cuits du jour 
2 cuillerées à soupe de persil haché 
50 g de gruyère 
25 g de beurre fondu 

Pour la sauce Mornay: 
40 g de beurre 
40 g de farine 

1/2 litre de lait 

CRUSTAC~S 

1 p incée de muscade 
70 g de gruyère 
2 jaunes d'œufs 
1 cuillerée à soupe de lait 

• 

2 cuillerées à soupe de crème 
fraîche épaisse 
sel 
1 pincée de poivre de Cayenne 

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. Émiettez finement cette chair, ajoutez le 

persil et mélangez. 
Lavez les carapaces et essuyez,les. 

Préparez la sauce. Dans une casserole, faites fondre le beurre à feu doux. Ajoutez 

la farine et mélangez rapidement pour obtenir un mélange lisse sans colorat ion . 
Versez le lait préalablement chauffé et fouettez jusqu'à épaississement. Salez, 

po ivrez et saupoudrez de muscade. Incorporez le gruyère et remuez jusqu'à ce que 
le fromage soit bien fondu. Retirez la sauce du feu et ajoutez les jaunes d'œufs 

battus avec 1 cuillerée à soupe de lait. Remettez à chauffer doucement jusqu'à 
ébullition . Terminez hors du feu en ajoutant la crème fraîche. Rectifiez 

l'assaisonnement. 
Mélangez la chair des crabes à la sauce. Versez le tout au fond des carapaces. 

Saupoudrez de gruyère et de beurre fondu. 
Déposez les carapaces sur la grille et laissez cuire pendant environ 30 minutes. 

LES PLUS 
-~ 

j'tUUJ~Jtb jéfté,r~ Cb tou-rteAAM d/u;u, r~ verte-. 
Vùu b~ co/Ueii,/,M: ~CMJ...e;t ou- ~tu,d<Arrou-HilLo/1/. 
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1 kg de moules 
400 g de champignons de Paris 
1 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
10 cl de vin blanc 
1 cuillerée à soupe de persil haché 
1 cuillerée à soupe de beurre 
le jus de 1/2 citron 
18 gousses d'ail 
1 œuf 
3 5 g de chapelure 
sel 
poivre 

C RUST A C ÉS 

·~ .,., • f' • . . ..... . .... 

Dans un faitout, versez l'huile, le vin blanc et le persil. Salez et poivrez. Portez à 

ébullition et v·ersez les moules préalablement grattées et lavées. Couvrez et laissez 
les moules s'ouvrir pendant environ 4 minutes. Égouttez~ les, laissez~ les refroidir et 
retirez~les de leur coquille. 

Lavez les champignons. Coupez les pieds et n'utilisez que les têtes. Faites~les 
revenir à feu vif pendant 2 minutes dans une poêle avec le beurre et le jus de 
c itron. Mettez de côté. 
Faites blanchir les gousses d 'ail non épluchées dans de l'eau bouillante pendant 
3 minutes. Égouttez~les. 
Cassez l'œuf dans une assiette creuse et battez~ le légèrement. Assaisonnez. Mettez 

la chapelure dans une seconde assiette creuse. Trempez les moules dans l'œuf 
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. 

L ES PLUS 

j'~mpaj~ 3brk~ CM broduftu db ~lW lU et db po~ 
db terre- >Pv~Ai:u, et d'Uft.b f~ ve,rte-. 
VÙU bituta CIHUeiiiM : UUU~ fa.Jteerre- OU/ rully. 
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4 douzaines d'escargots 
de Bourgogne cuits 
150 g de pain de campagne 
400 g de champignons de Paris 
30 g de beurre 
sel 
poivre 

CRUSTAC~S 

' "" ~... . ... 

Pour le beurre persillé : 
60 g de beurre 
1 cuillerée à soupe de persil haché 
1 gousse d'ail 
1 échalote 

Taillez le pain de campagne en cubes aussi gros que les escargots. 
Lavez les champignons. Coupez les pieds et n'utilisez que les têtes. Faites~les 

revenir à feu vif pendant 2 minutes dans une poêle avec le beurre. 

Dans un bol, préparez le beurre persillé en malaxant le beurre, le persil, la gousse 
d'ail et l'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. 

LES PLUS 

)~ fM'f Jbté.r~ CM UUU'jOtf eJf./ juM~ d'apériâf (U;(A)utpajrtM d'tMV bor& 
~YOUj~~nf. 
ViAu bituux UJIUeiJl,M : bour3 OJ l'tb ~ oté- OU/ /.1tCÂ,C,Or&. 
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C RUST ACI:S 

Brocluftu de, 3a.J11lJM 

Pour 6 puro~t~t,M 

12 gambas 
10 cl d'huile d'olive 
2 cuillerées à soupe de sauce soja 
1/2 bot te de basilic 
sel 
poivre 

----------------~--~ 

Pour la sauce mayonnaise verte : 
2 jaunes d'œufs à température 
ambiante 
1 cu illerée à café de moutarde 
de Dijon 
30 cl d'huile de tournesol 
2 cuillerées à soupe d'herbes hachées 
(basilic, ciboulette, cerfeuil...) 
sel 
poivre 

Dans un plat creux, mettez les gambas entières avec l'huile, la auce soja et les 

feuilles de basilic c iselées. Salez et po ivrez. Mélangez. Couvrez et mettez au 

réfrigérateur pendant 1 heure. 

Égouttez les gambas, tout en gardant la marinade, et enfilez, les par deux sur les 

brochettes. 

Déposez,les sur la grille. Fa ites,les cuire environ 6 minutes en les retournant 

fréquemment. Badigeonnez de marinade en cours de cuis on. 

Pendant la cuisson des brochettes, préparez la sauce. Dans un bol, battez les 

jaunes d'œ ufs avec la moutarde. Laissez reposer 1 minute. Versez peu à peu l'huile 

sans cesser de remuer à l'aide d'un fouet, toujours dans le même ens. Salez et 

po ivrez. Incorporez les herbes et mélangez. 

--------·~ LES PLUS 
j'ttCUJ~~ jéltb"~ iu jauWM jYiLféM d'U11b f~ de, Y~ tuA/X. 

tomA-tM Cbn{iéM (l/tJlr f'- 119). 

VÙU blMta CbJUeilJM : riu~ ou-b~l. 
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Pour 6 puroltl'tM 

600 g de filet de thon rouge 
24 rondelles de chorizo 
doux ou fort 
1 bocal de 300 g de tomate 
échées ou confite 

Pour la marinade et la sauce 
de tomates à l'anchois : 
1 petite boîte de pulpe de tomates 
en dés 

POISSON~ 

le ju et le ze te de 1 citron 
2 gous es d'ail 
2 pincées de piment d'Espelette 
2 cuillerées à oupe de câpre 
4 brins de per il ou de coriandre 
hachés 
1 cuillerée à oupe de crème 
d'anchoi 
sel 
poivre 

Coupez le thon en cube de 3 centimètre de côté. Mettez, les dans un plat creux. 

Ajoutez la pulpe de tomates, le jus et le zeste de citron, les gou ses d'ail épluchées 

et écrasées, le piment d'Espelette, le câpre , le per il et la crème d'anchoi . Salez 

et poivrez. Mélangez. Couvrez et lai ez mariner au réfrigérateur pendant 30 minutes. 

Égouttez le cubes de thon et réservez la marinade. Réparti ez les cube de thon 

sur six brochettes en intercalant les tomate échées et le rondelle de chorizo. 
Oépo ez,le sur la grille puis faites,les cuire pendant environ 3 minutes en les 

retournant fréquemment. 

Pendant la cuisson des brochette , préparez la sauce. Dans une ca erole, versez la 

marinade du thon. Lais ez mijoter à feu doux le temps de la cuisson des 

brochette . Rectifiez l'a ai onnement. Cette sauce peut se préparer à l'avance et 

se déguster froide. 

.,_'.A~ LES PLUS 

)'acuJutpajM jél'tk~ CM brocluftu d'~ >ala,de, rk toi11Aéu tU./eC- du 
tr~ rU~ rU ~M jYittiu (>tyU Po~). 
VÜU COIUeiJiM: e-btu,fk,da.rM fee-, jrtJ.A/M bWu/, e-btu,fk,p-ro~ YOf~ 
Ofk ciuAJerny YOUJ~· 
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Pour 6 puroH.JtM 

18 sardines fraîches 
2 cuillerées à soupe de miel liquide 
8 cuillerées à soupe d'huile 
de colza 
fleur de sel 
poivre du moulin 

Pour la farce aux champignons: 
300 g de champignons de Paris 
1 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
3 échalores 

POISSONS 

1 tomate 
1 cuillerée à soupe de câpres 
2 cuillerées à soupe de moutarde 
à l'ancienne 
4 branches de persil hachées 
10 feuilles de men the hachées 
4 tranches de pain de mie 
sans croûte 
20 cl de lait 
sel 
poivre 

Es uyez les sardines avec du papier absorbant pour enlever les écailles. Videz,les, 

enlevez l'arête centrale et préparez, les en portefeuille ( c'est,à,dire en les ouvrant 

à plat et en laissant les deux parties jointes par un côté) ou demandez à votre 

poissonnier de les préparer. 

Préparez la farce. Épluchez et émincez les échalotes. Coupez le bout terreux des 
champignons puis lavez, les rapidement sous l'eau froide. Hachez les têtes et les 
pieds des champignons et jetez,les dan une poêle avec l'huile chaude et les 

échalotes émincées pendant 2 minutes. Salez et poivrez. Ajoutez la tomate 

coupée en dés, les câpres, la moutarde, le persil et la menthe. Rectifiez 

l'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 l'huile de colza. 
Faites cuire les sardines environ 4 minutes de chaque côté tout en les 

badigeonnant de sauce au miel à l'aide d'un pinceau. Saupoudrez de fleur de sel 

et de poivre en fin de cuisson . 

LES PLUS 

j'aao~M jéAtir"~ cu rMc:iifr.M ri& raéaéo~ e;t ri& po~ ri& terre­
à- Ltvbra.i!e-. 
Vùu b!.Mux C()/U~ : 3ror ,~ jurMt-Ç{Hv r~ Olk el1i:re--deu-x-tM.Ur. 



Pour 6 puroH.JtM 

12 petits rougets barbets écaillé 
et non vidés 
12 feuilles de sauge 
12 fines tranche de poitrine fumée 
10 cuillerée à oupe d'huile 
d'olive 
3 pincée de curry 
fleur de sel 
poivre du moulin 

PO I'iSO~S 

Pour la sauce crème d ' ail : 
5 gousses d'ail 
5 cuillerées à soupe de crème 
fraîche épais e 
100 g de beurre 
le jus de 1/2 citron 
2 cuillerée à oupe de ciboulette 
ciselée 
sel 
poivre 

Entaillez les rougets légèrement de trois coup de couteau. Po ez une feu ille de 

sauge sur chaque rouget puis enveloppez,les d'une tranche de poitrine fumée. 

Maintenez,les à l'aide de piques en bois. 

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

Préparez la auce. Épluchez l'ail et écrasez, le au,de us d'une casserole. Ajoutez le 

beurre et la crème, remuez et laissez mijoter sur feu doux pendant 3 minutes. 
Passez la crème d'ail dans un chinois ou une pas oire fine en raclant le fond avec 

le dos d'une cuillère. Remettez le tout dans la casserole et versez,y le jus de c itron 

et la ciboulette. A saisonnez et gardez chaud au bain,marie. 

Faites cuire les rouget environ 4 minute de chaque côté tout en les 

badigeonnant de auce curry à l'aide d'un pinceau. Saupoudrez de fleur de sel et 

de poivre du moulin en fin de cuisson. 

~ LES PLUS 

j'~~M jbtb"~ GU YOUjd! de-fO~ de- tUY~ vapeur d 

d'e/UÜvu braüéM. 
Vifu YO!M COfUeitLM : ~~1 bPvff..dol Otk roçé, de- Pro~. 
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Pour 6 pvronHM 

24 filets de sole 
1 pincée de piment de Cayenne 
1 oignon 
4 gousses d'ail 
1 petit bouquet de persil 
4 courgettes 
el 

poivre 

POISSON S 

Pour la marinade au lait 
de coco: 
15 cl de lait de coco non sucré 
le jus de 5 citrons verts 

Déposez les filets de sole dans un plat creux. Salez et poivrez. Parsemez de piment 

de Cayenne. Pelez et émincez finement l'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 sen de la longueur. Faites,les cuire pendant 
5 minutes à la vapeur ou 3 minutes dans de l'eau bouillan te alée. Pas ez, le ous 
l'eau froide et égouttez,les. 

En réservant la marinade, égouttez les filets de sole, posez une lamelle de 

courgette sur chaque filet de ole et enroulez. Enfilez ensuite quatre rouleaux de 

sole sur chacune des six brochettes. 

Oépo ez les brochettes sur la grille et laissez cuire 3 minutes en les retournant et 
en les arrosant régulièrement du reste de marinade. 

L ES PLUS 

)'t1.,UAJ~/tb jé.!r.b~ CM so!M db Cl)fM'jeétU sauéie-s. 
VÙU b~ CI)JUei/iM : Mtjo~-0 1/()UAJrP.f OU/ jtwUrztr~ 
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6 pavés de saumon avec la peau 
6 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
1 brin d 'aneth 
6 œufs 
100 g d'œufs de saumon 
fleur de sel 

Pour la fondue de tomates : 
6 tomates 
1 échalote 

POI SSON S 

1 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
sel 
poivre 

Pour la sauce à l'huile d'olive : 
10 cuillerées à soupe d'huile 
d'olive 
le jus de 1/2 citron 
5 feuilles de basilic 
sel 

Dans un bol, mélangez l'h uile avec le brin d 'aneth effeuillé. H uilez,en les pavés 

de saumon à l'aide d'un pinceau ou à la main. 

Préparez la sauce à l'huile d'olive en mélangean t l'huile d'olive, le jus de citron , 

les feuilles de basilic ciselées. Salez. 

Préparez la fondue de tomates. Plongez les tomates dans de l'eau bouillan te 

pendant 15 secondes. Épluchez, les, épépinez,les et coupez,les en dés. Épluch ez et 

hach ez finemen t l'échalote et faites,la revenir dans l'huile d 'olive. Ajoutez les 

to mates, assaisonnez et laissez cuire 15 minutes à feu doux. Cette fondue se 

déguste froide ou chaude. 

Déposez les pavés de saumon côté peau sur la grille et laissez cuire 5 minutes 

jusqu'à ce qu'ils rosissen t légèrement. Le cen tre doit rester presque cru. Parsemez 

de fleur de sel en fin de cuisson. 

Pendan t ce temps, cassez les œ ufs comme on ouvre des œ ufs à la coque, évidez, 

les avec précaution et gardez les coquilles. Remplissez,les de fondue de tomates 

puis d'œufs de saumon . 

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

positionnez la coquille d'œuf sur le saumon en le creusant légèrement. Décorez 

d'aneth. 

L ES PLUS 

}'~~11.b jénk~ ~ SMU1W~t- db t~ÜA.-t~ tUM beurre-. 
ViM bltutu CI)JUeiiLM : pouiLly jtilis i OU/ cluus ~ 11.b,uwfti:ra.cf.td. 
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Pour 6 puroftltM 

1 kg de lotte 
1 kg d'aubergines 
1 kg de courgettes 

Pour la marinade au beurre 
de cacahuète : 
2 cuillerées à soupe de beurre 
de cacahuète 
15 cl de lair de coco 

PO ISSONS 

2 cuillerées à soupe de miel liquide 
1 cuillerée à café de curry 
2 cuillerées à soupe de sauce oja 
le jus de 1/2 cirron 
1 cuillerée à soupe d'huile 
de tournesol 
sel 
poivre 

Coupez la lotte en cubes de 3 centimètres de côté. Coupez de même les aubergines 

et les courgettes. Mettez le tout dans un plat creux. Dans un bol, versez le beurre 
de cacahuète, le lait de coco, le miel, le curry, la sauce soja, le jus de citron et 
l'huile. Assaisonnez. Versez la marinade sur la lotte et les légumes, mélangez, 
couvrez et mettez au réfrigérateur pendant 30 minutes. 
Égouttez 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 régulièrement du reste de marinade. 

LES PLUS 

J'IJ.L,C()mpajlth jél-tér~ CM brocluttu d./~ faiade- rk roqueft~. 
Vw bttuca coJUeJl,tM : c.bf:M,d«rrMKb ou- ~sauLt. 
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Pour 6 puroH.JtU 

1 kg de lotte 
30 crevettes roses fraîches 
1 gros poireau 

P O ISSONS 

.. . . A.iallll[l 

Pour la mar inade aux oignons 
et au citron : 
6 cuillerées à 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 centimètres de côté. 

Coupez et lavez le vert du poireau et faites,le cuire 1 minute dans de l'eau 
bouillante. Égouttez,le et passez,le sous l'eau froide. Coupez le poireau en vingt, 

quatre fines lanières, dans la longueur. 

Enfilez quatre morceaux de lotte sur chaque brochette, en alternant avec les 
crevettes. Entourez les morceaux de lotte de lanières de poireau et fa ites un nœud. 
Découpez six carrés de papier d'aluminium de 30 centimètres de côté. Dans 

chaque papillote, placez une brochette. Ajoutez l'huile, le jus de citron, ~es 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. 

L ES PLUS 

j'~~M Jbtk~ cu brociuttu tk ~ uœr tk rl/z rafraJti OU/ d'~ 
jo~ tk poifeaANx. 
Vilu b~ CtJMeilLé-r : ft1tU.Ucadeé ot-V bour3o3M ~oté-. 
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6 pavés de cabillaud 
2 œufs 
1 cuillerée à soupe d'huile 
de tournesol 
sel 
poivre 

r O ISSONS 

Pour la chapelure à la noix 
de coco: 
80 g de chapelure 
40 g de noix de coco râpée 

Dans une assiette creuse, cas ez les œufs entiers et ajoutez l'huile. Assaisonnez. 

Fouettez à l'aide d'une fourchette. 

Dans une autre assiette creuse, mélangez la chapelure à la noix de coco. 

Trempez chaque pavé de cabillaud dans les œufs puis roulez,le dans la chapelure. 

Dépo ez les pavés de cabillaud sur la grille et faites, les cuire 2 minutes de chaque 
"' " cote. 

Servez avec de quartiers de citron. 

- r;·. ·., LES PLUS 

}'t:teeb~/1b _JéJtir~ U caiJiliaud d'~ faiA.de-~ ~MJU /UV 

}é.{~ (vtJÙ" ~ 120). 

Vilu b~ UJruei,l,LM: ca,.çfu ou- /uri!Ki,ttije-. 
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Pour 6 puroltlfM 

18 petits boudins noirs 
18 petit boudins blancs 
12 rondelle de chorizo 
doux ou fort 
2 pommes reinettes 
6 cuillerée à oupe d'huile 
de tourne ol 
poivre 

C HARCU TERIE. 

Pour la compote d 'o ignons: 
5 oignons 
80 g de beurre 
2 cuillerée à oupe d'huile 
de tourne ol 
el 

poivre 

Préparez la compote d'oignon . Pelez et émincez les oignons. Dan une cas erole, 

faite ,les fondre doucement dans le beurre et l'huile chauds. A ai onnez, les et 

laissez,les cuire 30 minutes à feu très doux. Cette compote peut se préparer à 

l'avance et e déguster froide ou tiède. 

Pendant ce temp , épluchez et coupez les pomme en cubes de 3 centimètres de 

côté. 
Piquez sur six brochettes les petits boudin noir et blancs en alternant avec les 

morceaux de pommes et les rondelles de chorizo. 

Oéposez,les sur la grille et la issez, les cuire pendant 6 minute en le retournant 

fréquemment tout en le badigeonnant légèrement mais régulièrement d'huile. 

Poivrez et servez avec la compote d'oignons. 

L ES PLUS 

j'~~Jtb jbtb'~ CM briJclui:tu rU boudiJ.u rU par~ rU fOutUtM rU 
terre- ot-V d'~ s~ rU- pou-ssu d'~c&. 
VÙU UJJUei,/j,M: bour_Jueit YOUje-1 UUHfi:P..jH.b,Sa.iJtt,éudiit;~ YOUje-, Ot-V cidre-forutier. 
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Pour 6 perro#UU! 

6 sauci es de Strasbourg 
6 tranches de gruyère 
6 petits pains de campagne 
20 g de beurre fondu 

C II ARCU T ERI E 

Coupez les saucisses en deux dans la longueur en les laissant attachées par un 
côté. Farcissez,les de gruyère et attachez,les à chaque extrémité avec une ficelle. 
Oéposez,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 . 
Oépo ez, les sur la grille pendant 1 minute puis gamissez,les des saucisses. 
Servez au sitôt les hot dogs accompagnés de la sauce de votre choix : moutarde, 
ketchup ou mayonnaise. 

L ES PLUS 

)~ f trf 3brk~ CM lwt Mjf tJ.AJe& dM jritu. 
Vin, YOUj~ CIJfUe{,LU: beP.MjofAM. 



1 pâte à pizza toute prête 
4 champignons de Paris 
1 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
100 g de bacon ou de jambon râpé 
1 petite boîte de sauce tomate 
1 pincée d 'origan 
250 g de mozzarella 
sel 
poivre 

C H A RCUTER!"-

Coupez le bout terreux des ch ampignons puis lavez, les rapidement sous l'eau 

froide. Émincez,les. Dans une poêle, fa ites revenir les champignons avec l'huile 

d'olive à feu vif pendant 1 minute, ajoutez le bacon o u le jambon. Laissez cuire de 

nouveau pendant 1 minute. Puis, à feu doux, versez la sauce tomate, mélangez et 

assaisonnez avec le sel, le poivre et l'origan . 

Déroulez la pâte à pizza sur la grille, fa ites, la cuire 3 minutes jusqu'à ce que le fond 

brunisse puis retournez, la . Après environ 1 minute, déposez dessus la mozzarella 

découpée en la melles puis la garniture. Faites cuire le tout pendant en core 

5 minutes et servez aussitôt . 

LES PLUS 

)~S'US" 3Wr~ cdt~ ~U?J ~UfU et& uwrceaa-x e;t tLCUJ~~ d'U/1/ 
roS"~ fraû et& 3uife- d'apiritif 
V~ ~JtUeilli :faMjù-M roS"~ j poar tu ~ean) u;c,e, boJtltf.h biè-re- téjue-. 
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Pour 6 perronxu 

6 andouillette 
4 cuillerées à soupe de moutarde 
forte 
4 cuillerée à oupe d'huile 
de tourne ol 
80 g de chapelure 
el 

poivre 

CHARCUT~RII; 

Pour la sauce à la moutarde: 
3 échalotes 
20 cl de vin hlanc aligoté ou autre 
3 cuillerée à oupe de moutarde 
de Meaux à l'ancienne 
20 cl de crème fraîche épaisse 
el 

poivre 

Dans un bol, mélangez la mo utarde avec l'huile. Assa i onnez. Piquez les 

andouillettes avec une fourchette et tartinez,les avec cette crème puis roulez,les 

dans la chapelure. 

Dépo ez,le ur 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 échalote . Dan une casserole, versez le vin blanc sur les échalotes et lais ez 

réduire ur feu doux jusqu'à évaporation totale du liquide. Ajoutez la moutarde et 

la crème, mélangez et laissez réduire encore 2 minutes. Assaisonnez. Servez la 

auce au itôt ou gardez,la chaude au bain,marie. 

L ES PLUS . 4"'- : . . .., .. 

j'P.,C,UJ~Jtb 31AUA~ cu ~ui.lieA:tu rih !Ml11()1,{,M rih terr~ et rih 
~IWYU ftud:M OU/ d'IAA't/ jYaé~ ~Ù. 
V~ GOJUeiJii : /lt1Â,corv YOUj ~ OU/ /:J~. 
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4 chipolatas nature ou aux herbe 
4 merguez 
4 saucisses de Francfort 

Pour la marinad e au vin blanc : 
1 litre de vin blanc 
1 o ignon 
1 carotte 
5 feuilles de laurier 
2 clous de girofle 
10 grain de poivre 

C HARCUTERIE 

Épluchez et coupez l'oignon en quatre. Épluchez et coupez la carotte en rondelles. 

Coupez les saucisses en trois. Dans une sauteuse, mettez l'oignon, la carotte, les 

feuille de laurier, les clous de girofle et le grains de poivre. Ajoutez les sauci ses. 

Ver ez le vin blanc et lai ez mijoter à feu moyen pendant 5 minutes. Retirez du 

feu et lais ez tiédir. Cette préparation peut être faite la veille. 

Égouttez le auci e . Sur six brochettes, piquez deux morceaux de chaque 

saucis e en les alternant. 

Dépo ez,le ur la grille et faites, le cuire pendant 5 minutes en les retournant 

fréquemment. 

LES PLUS 

j'acam·tf~M jbtir~ CM s~su d/~ s~ db~~ db terr~ àt 
t'éduJ.Lot~ e;t db ~~s Vtifiétu db uwuta.rdM. 
v~ b~ UJfUei.LU: ~ny. 

94 



Pour 6 perro~UtM 

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 

C H A RCU T ERI E 

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 ct laissez alors mijoter sur 
feu moyen pendant environ 1 heure. Laissez tiédir. Cette préparation peut être 
faite la veille. 
Égouttez tous les morceaux de viande et déposez, les sur la grille avec le lan.l 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. 

L ES PLUS 

j'tJvCUJmpa.jl1.b Jbr.b~ ~pUtt: de-ro~ de- terre- à, 14 brtz.Me- e-t de, 

p-U«ieun varié:tu de- uwutardM. 
Vifu b~ CIJI'Ueiii,M : f}'Û/-tu1p Ofk _JYU de, Tout j Ofk bière-. 
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6 pieds de porc cuits 
6 cuillerées à soupe de moutarde 
forte 
3 cuillerées à soupe d'huile 
de tournesol 
100 g de ch apelure 
sel 
pot v re 

CHARCUTERIE 

Dans un bol, mélangez la moutarde et l'huile. Assaisonnez. Déposez les pieds de 

porc dans un plat creux et tartinez, les de crème à 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. 

- ~ .. L ES PLUS 

j'~~n,e, .Jbtb'~ CM~ M p-orv d:fA,I'(,e, p-ark M p-où CIMfÛ et 
d/fA,I'(,e, f~ M ~~-
vw COMeiJLi, : ~tM,M,fYOve!Ub YOfi Ofk ~tu~du-~r/Wn,e, YOUJ~ j Ofk bihY~ Üjèr~. 
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2 tranches de jambon d'York 
de 5 cm d 'épai eur 

Pour la marinade au miel : 
3 cuillerée à soupe de miel liquide 
6 cuillerée à soupe de sauce soja 
le jus de 2 c itrons verts 

C H AR CU T ERIE 

2 gousses d'ail 
1 cuillerée à café de gingembre 
frais râpé ou 1/2 cuillerée à café 
de gingembre en poudre 
sel 
poivre 

Déposez les tranches de jambon dans un plat creux. Dans un bol, mélangez le 

miel, la sauce soja, le ju de citron, les gousses d'ail épluchées et écrasées et 

le gingembre. Assaisonnez. Ver ez la marinade sur le jambon. Couvrez et laissez 

mariner 2 heures dans un endroit frais. 

Égouttez les tranches de jambon tout en gardant la marinade et déposez, les sur la 
grille. Faites,les cuire pendant 20 minutes en le retournant fréquemment er en 

les badigeonnant du reste de marinade. Cc plat peut se déguster froid. 

L ES PLUS 

j'fUC()~Jtb 3éftér~ /,e; ja.A41.lJo~ d/ York de, fow darticltautr ~rett~ 
otkde,tomdu p-ro~ (//()ir~ 108) . 

Vilu rOUjU cofUeil,I,M : tour~ Olk brouilly. 



LÉ(jUMES 



2 petites aubergines 
4 gro · es tomates fermes 
4 poivrons rouges, verts ou jaunes 
fleur de sel 
huile d 'olive 

L~OUMES 

Lavez 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 la issez, les tiédir. 

Retirez la peau des légumes en trempant régulièrement votre main dans une 

bassine d'eau. La peau grillée doit s'enlever très facilement. 

Oépo ez les légumes entiers sur un plat e t parsemez de fleur de sel er d'huile 

d'olive. 

L ES PLUS 

Cu ÛjU#f.-M fe-YI/el-tt cl/a,cc{)~~ tUkX ~ OU/ tUkX fJ'OUfOJU _grilLif. 
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3 aubergines 
200 g de roquefort 
30 cl de crème fraîche épaisse 
huile 
el 

poivre 

LÉGUMES 

Nettoyez les aubergines. Coupez, les en deux dans le sens de la longueur. 

A saisonnez, les et mettez,les au four à 180 oc (thermostat 6) sur une feuille de 

papier sulfurisé huilée pendant 25 minutes. Sortez,les du four et laissez, les tiédir. 

À l'aide d'une cuillère, évidez les aubergines en veillant à laisser une épaisseur de 

pulpe régulière de 5 millimètres. Mettez la pulpe dans un saladier, ajoutez le 

roquefort émietté et la crème fraîche. Assaisonnez le tout et mélangez. 
Garnissez les demi,aubergines de cette farce et déposez,les sur la grille. Faites,les 

cuire pendant 10 minutes. 

LE.f PLU.f 

j'a,ca;~l1b jéAtir~ CM ttUbuji#.M d'wt.b faiadh vut~ tUV.X. JW&.x. OIÂ./ 

IUV.X. fijJWIU M fÛV· 
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Pour 6 peno~UtU 

6 gros oignons rouges 
20 cl de crème liquide 
200 g de beaufort 
sel 
poivre 

LIÔOUM ES 

Posez les o ignons sur la grille sans les peler. Faites~les cuire en le retournant 

fréquemment pendant 40 minutes. La peau extérieure doit être noire, ct 

l'intérieur des oignons moelleux. Retirez, les de la grille, laissez~les tiédir et 

débarrassez~ les de leurs peaux noircies. 

Retirez la chair des oignons à l'aide d'une cuillère et mettez~ la dans une casserole. 

Ajoutez la crème et le fromage en petits morceaux, portez à ébullition et retirez 
du feu. Assaisonnez. 

LES PLUS 

Cu oijMfU ruvmt d'tue<)~~~ dM po~ db ture-~ !4 bra-Ue­
((/()ir f 109 ), wev dM traJUltu db pWv 3rill1M. 
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24 a perges vertes 

Pour la marinade au sésame : 
4 cuillerées à oupe d'huile d'olive 
2 cuillerées à soupe de sauce oja 
2 cuillerées à soupe de graines 
de ~é ame 
poivre du moulin 

1 Holl\1 ~~ 

Coupez et jetez l'extrémité de a perges. 

Dans un saladier, préparez la marinade. Mélangez l'huile, la sauce soja et les 

graine de sésame. Po ivrez. Ajoutez les asperges et mélangez. Couvrez et laissez 

mariner 30 minutes dans un endroit frais. 

Égouttez Les asperges tout en gardant la marinade. Piquez quatre asperge~ 
en emble ur deux brochettes, une au niveau des têtes de asperges et l'autre plus 

ba . Cela formera une sorte de radeau. 

Dépo ez,le sur la grille et faites, les cuire 5 minutes en les retournant fréquemment 

tout en les badigeonnant du restant de marinade . 

,__ 1 L ES PLUS 

}~ fU) CU Mf'UjU UV P.U.,I)~~ db ~UfOIU jYI),/,M OU/ UV juM~ 
ri/apéritif P.AJeG du tr~ db jPvUf.i:JofC/ itP.liuv. 
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12 gros champignons 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

Pour la ratatouille : 
4 tomates 
1 poivron rouge ou vert 
1 courgette 
1 petire aubergine 

L~GU~H S 

1 oignon 
1 gousse d'ail 
15 cl d'huile d'olive 
2 pincée d'herbes de Provence 
1 feuille de laurier 
el 

poivre 

Épluchez et coupez l'oignon en rondelles. ans les éplucher, coupez le poivron 

épépiné en lamelles, la courgette et l'aubergine en petit dé . Concassez le 

tomates pelées et épépinées. Épluchez et écra ez l'ai l. 
Dans un faitout, faites dorer avec un peu d'huile l'oignon, l'a il et le poivron . 

Retirez,le et faites revenir la courgette et l'aubergine dans le reste d'huile. 
Réservez, les. Versez les tomates dans le faitout et faites, les cuire 10 minutes. 

Remettez tou les légume ensemble. Assaisonnez. Ajoutez les herbes de Provence 

et la feuille de laurier et la issez mijoter à feu doux pendant 1 heure en remuant de 

temps en temps. Cette ratatouille peut se préparer 48 heures à l'avance. 

Coupez les pieds des champignons ct lavez le tête rapidement sous l'eau froide. 
Badigeonnez les têtes des champignon d'huile d'olive et déposez,les côté 

intérieur sur la grille. Faites, les cuire 5 minutes, retournez,Je , farcissez,les de 

ratatouille et lai ez,les cuire encore pendant 5 minute . 

Servez aussitôt. 

LES PLUS 

Cu ~MfU fU~ d/tU.ilJmpaj~ ~ dM fOU!OfU _griLLé?, dM œuft 
fUY ~pUtt OU/~ ou.uLefte-. 
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6 grosses tomates fermes 
4 gousses d 'ail 
2 cuillerées à soupe de persil haché 
3 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
4 cuillerées à soupe de chapelure 
sel 
poivre 

LI!GUMES 

Coupez les tomates en deux. Salez~les et retoumez~les ur une a iette pour 
é liminer l'eau. 

Dans un bol, mélangez l'ail épluché et haché avec le persil et l'huile. Assaisonnez. 

Trempez chaque moitié de tomates dans ce mélange à 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. 

\ 

·.~ L ES PLUS 

CM tomA.i:u suvel1i: d/~~~ à., du poùsoiU Ofk du côtdettu 

d'ajfUA,t.V 3rw. 
Vo!M' po(,U!(!;z éj~ pose-r sur tu tomA.t:u cuitu du ~~x de-pa-rltf,{MP.Jt-. 
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LÉGUMES 

Pour 6 perroKifM 

12 pomme de terre moyennes 

Choisissez des pomme de terre de taille égale afin d'obtenir un temps de cuisson 

homogène. Lavez les pommes de terre non épluchées et enveloppez~les chacune 

encore mouillée dans une feuille de papier d'aluminium. 

Placez le pommes de terre dans les braises ou dans le feu et lai ez,lcs cuire 
pendant 25 minutes en les retournant une fois pendant la cuis on. 
En fin de cuisson, assurez~vou qu'elles sont cuites en les piquant. 

· - LES PLUS 

j'P.L,U)~~ jbtb'~ CM ~/4tU11M de, terrt; de, u~ fr~ e;t de, beurrt; 
sali. VoU? ~urrt;z LM servir tU/'e</ toU? vos p-la:ts de, barb~. 
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6 épis de maïs frais, surgelés 
ou sous vide 
100 g de beurre salé 
1 cuillerée à soupe d'huile d 'olive 

fleur de sel 
poivre du moulin 

Lt.GUMES 

Déposez le beurre légèrement fondu dans un bol et ajoutez l'huile d'olive. 

Mélangez. À l'aide d'un pinceau, badigeonnez les épis de maïs avec ce beurre. 

Déposez les épis sur la grille du barbecue et faites,Ies griller 5 à 7 minutes. 

Retoumez,les souvent tout en continuant à les badigeonner de beurre avec le 
pinceau. U ne fois que les grain de maïs sont bien dorés tout autour des épis, salez 
et poivrez. 
Dégustez les épis de maïs en piquant deux fourchettes aux extrémités . 

.. 

L ES PLUS 

VotU ~tAAJ"e-z ajoutu tUV beurre- 2 cuiikriM à-ro~ db ~nd Olk d/e-rtrP.jOI1J 
/w.,dU, ~ WW~ 1 jOtUff!-- d}ttiJ éa-Méh. 

CM ~ ri& I4W.M a,cc()~~ f'M'fait~ LM ~ e-t LM vo~. 
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Pow 6 perro~Ut.M 

300 g de farfalle 
2 courgettes 
10 petits oignons 
100 g de lardons fumés ou nature 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
1 cuillerée à soupe de vinaigre 
de vin 

SA L ADES 

Pour la vinaigrette aux herbes : 
1 cuillerée à soupe de vinaigre 
de vin 
3 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
2 cuillerée à café d'herbes hachées 
(cerfeuil, ciboulette, persil. . . ) 
sel 
poivre 

Faites cuire les pâtes al dente en suivant les indications sur le paquet. Égouttez, 

les et refroidissez,les sous l'eau froide. Mettez,les dans un saladier. 

Lavez les courgettes, coupez les extrémités et râpez,les. Mélangez,les aux pâtes. 

Épluchez les petits oignons. Dans une poêle avec l'huile ch aude, faites revenir 

à feu doux les lardons et les petits oignons entiers pendant environ 10 minutes. 
' ~ 

A l'a ide d'une écumoire, retirez les lardons et les oignons de la poêle et déglacez 

le jus avec le vinaigre. 

Versez le tout sur les pâtes et mélangez. 

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

herbes. A ssaisonnez. 

Versez la sauce sur la salade, mélangez, rectifiez l'assa isonnement et servez 

aussitôt. 

L ES PLUS 

Cette- rtJ.iade, tUC/)~ /tb v-owfttierr ~ jroi4A.Aje- d toutu Lu~-
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18 petites pommes de terre 
(ratte ou belle,de,fontenay) 

6 échalotes 
1 dizaine de feuilles de basilic 

Épluchez et émincez les écha lotes. 

!'>A l ADES 

Pour la vinaigrette aux pignons 
de pin: 
3 cu ille rées à soupe de vinaigre 

balsamique 
1 cuillerée à café de moutarde 
à l'anc ienne 
9 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
2 œufs durs 
50 g de pignons de pin 
el 

poivre 

Lavez les pommes de terre et faites,les cuire non épluchées pendant 10 minutes 

dans de l'eau, à la Cocotte, Minute ou à la vapeur. Égouttez, les et laissez, les tiédir. 

Épluchez,le et coupez,le en rondelles. 

Ci elez le basilic. 

Dans un saladier, mélangez Les pommes de terre, les échalote et le basilic. 

Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez la moutarde avec le vina igre. 

Écrasez les œ ufs dur declan à l'aide d'une fourchette. Versez l'huile et ajoutez le. 

pignons. Assaisonnez. 

Ver cz la sauce sur les pomme de terre et mélangez. 

Cette alade peut se préparer 3 heures à l'avance. Elle e conserve alors au 

réfrigérateur jusqu'au moment de servir. Dans ce cas, avant de servir, goûtez ct 

rectifiez l'assaisonnement. 

LES PLUS 

L/À/ r~ de, fO~ de, te,yr~ tUUJm.pajftb v-otmttierr LM p-ouroM, tM viMuiM 
e;t &v cJu:vud:erie-. 
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Pour 6 penol'()tM 

6 carottes 
30 g de raisins de Corinthe 
et de Smyrne 

30 g de cerneaux de noix 

SALADES 

Pour la vinaigrette à 1' amande : 
2 cuillerées à soupe de vinaigre de xérès 
6 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

ou de noix 
1 cuillerée ~ soupe d';:~m::indes 
en poudre 

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

sel 

poivre 

Lavez et es uyez les raisin secs. Mettez; les dans un bol. Couvrez; les d'eau tiède et 

lais ez; les gonfler. 

Pelez, lavez et râpez les carottes. 

Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez le v inaigre avec l'huile. Ajoutez 

l'amande en poudre puis les h erbes. Assaisonnez. 

Dans un saladier, mélangez bien les carottes avec les raisins égouttés, les cerneaux 

de no ix concassés et la sauce. Rectifiez l'assaisonnement. 

Vous pouvez présenter cette salade dans un demi;concomhre éviJé. 

Cette salade peut se préparer 3 heures à l'avance. Elle sc conserve alors au 

réfrigérateur ju qu'au moment de servir. 

LES PLUS 

CM CArottu a.,cc,o~/Uitf voLon:tù-r-r ~ b~ et vo~. 
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300 g de riz blanc 
250 g de tomates séchées 
ou confites 
12 tranches de salami 
125 g de feta 
1 dizaine de feuilles de basilic 

Pour la vinaigre tte au pesto : 
1 cuillerée à soupe de pesto 
1 cuillerée à soupe de vinaigre 
balsamique 
3 cuillerées à oupe d 'huile d'olive 
sel 
poivre 

Faites cuire le riz en suivant les indications ur le paquet. · Égouttez~ le et 

refroidissez~le ou l'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 centimètre de côté ct les feuilles de 

ba ilic ciselées. 

Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez le pesto avec le vinaigre. Ajoutez 

l'huile et assaisonnez. 
Ver ez ur la alade et mélangez. Cette alade peut e préparer 3 heures à l'avance. 

L ES PLUS 

Cefte-f~ ~mpaj~ votafttuA'J ~ c.itMGUte.r~, LM UtMtacM d ~ fOU!Oft-. 
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Pour 6 pu-roHJte.f 

500 g de champignons de Paris 
le jus de 1 citron 

SALADES 

Pour la vinaigrette au sé ame : 
2 cuillerée à café de vinaigre de vin 
1 cuillerée à café de moutarde forte 
6 cuillerée. à café d'huile de noix 
ou de noi ette 
1 pincée de cumin en poudre 
2 cuillerée à oupe de graine 
de sésame 
sel 
poivre 

Lavez rapidement les champignons ous l'eau et coupez le bout terreux des pied . 

Émincez, les, mettez, les dans un aladier et arrosez, les du jus de citron. Mélangez. 

Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez la moutarde avec le vinaigre. 

Ajoutez le cumin et le graines de é ame. A ai onnez. Mélangez puis versez 
l'huile. 

Versez la auce sur les champignon , mélangez et ervez aussitôt. 

LES PLUS 

eett~ ;ttLade- a,a{)mpaj~ l/t)Lofttun LM pou>oM. 
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Pour 6 puroH.JtM 

1 salade fri ée 
200 g de lardon fumé ou nature 
6 œuf: 
1 cuillerée à café de vinaigre 

de vin 

Lavez et e orez la alade. 

Pour la vinaigrette à l'échalote : 
2 cuillerée à oupe de vinaigre 

bal amique 
1 cuillerée à café de mourarde forte 
6 cuillerée à oupe d'huile J'olive 
2 cutllerée à oupe Je per:,il haché 
2 échalote · 
el 

poivre 

Préparez la vinaigrette à l'échalote. Dan un bol, mélangez la moutarde avec le 

vinaigre. Salez et poivrez. Ajoutez l'huile, le per il et les échalotes épluchées et 

émincée . 

Dan une poêle, faite dorer le lardon .. an. matière gra e à feu moyen. En fin de 

cui son, posez,les sur du papier ab orbant. 

Dan un aladier, mélangez la fri ée avec le lardon pui · répartissez Jan ix bob 
individuels. 

Au moment de servir, préparez le œufs pochés. Portez une grande ca ·croie d'e(lu 

à ébullition. Ajoutez,y le vinaigre. Bai .. ez le feu pour que l'eau frémisse. Dan un 

bol, ca ez un œuf, faite , le gli er doucement dans l'cau ct laissez, le cuire environ 

3 minutes. Vous pouvez cuire deux œufs en même temp . Si le blanc :,'éparpille 

trop, prenez une cuillère ct rabattez,lc ·ur le jaune. Retirez le œuf: à l'aide d'une 

écumoire et égouttez, les ur du papier ab orbanr. 

Réparti ez la auce ur le a lade. pui. di. po. ez le. œuf: par,dc u . Servez 

au itôt. 

LES PLUS 

L~ fru~ au-x. wdoiU fUC()~~U; voLolttier> toutu tu v~. 
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Pour 6 perroH.JtM 

2 concombres 
1 botte de rad i 
200 g d 'emmenthal 

Pour la vinaigrette au curry 
et aux noix de cajou : 
1 cuillerée à café de moutarde forte 
25 cl de crème fraîche épais e 
2 pincées de curry en poudre 
le jus de 1/2 ciLron 
50 g de noix de cajou 
sel 
poivre 

Pelez les concombres et coupez,les en deux dans le sens de la longueur. À l'aide 

d'une cuillère, enlevez les gra ines à l' intérieur. Coupez les concombres en cubes 

de 3 centimètre de côté. 

Nettoyez le radi et coupez,le en rondelles. 

Coupez l'emmenthal en cubes de 2 centimètres de côté. 
Mettez le tout dan un aladier. 
Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez la moutarde avec la crème fraîche 

et le curry. Ajoutez le ju de citron. Mélangez. Assaisonnez et incorporez pour 

finir le noix de cajou concassées. 

Ver ez ur la alade, mélangez et ervcz aussitôt. 

LES PLUS 

cm~ fa.M.,de, tU.UJ~w vouHttun ~ clw.fcutu-ie-) tu uwei:tu) ih pould et: 
tu vùuui.M b~. 
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Pour 6 puroftltM 

2 batavias 
4 œ ufs 
1/2 baguette 
150 g de parmesan 
1 cuillerée à soupe de persil h aché 

SA LA I)ES 

Pour la vinaigrette aux câpres 
et aux cornichons : 
2 cuillerées à soupe de v inaigre 

de cidre 
l cuillerée à soupe de moutarde 
6 cuillerées à soupe d'huile J'olive 
1 cuillerée à soupe de câpres 
lO petits cornicho ns 
sel 

poivre 

Faites cuire le œ ufs 8 minutes dans l'eau bouillante puis plongez,les J ans l'eau 

froide pour stopper la cuisson et les écaler plus facilement. 

Lavez et essorez la salade. 

Coupez le parmesan en copeaux à l'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 l'huile, le câpre et les cornichons coupés en rondelles. Assaisonnez. 

Dans un saladier, mélangez la salade, les œufs durs coupés en quatre, les croûtons, 

le parmesan et le persil. Versez la sauce, mélangez, rectifiez l'assaisonnement et 

ervez aussitôt. 

LES PLUS ....-? ' 

Ceft~ f~ a,cu;~Jtb (/()UJfttiu-r te, jroutiJ..j~ et toutu LM brociuttu. 

125 





Pour 6 penolf.JUU 

6 grosses pommes de terre (bintje} 
12 tranches de fromage à raclette 
6 brins de ciboulette 
sel 

FR OMAG ES 

.. 

Pour la sauce au fromage blanc : 
250 g de fromage blanc 
à 20 % de matière grasse 
6 brins de ciboulette 
sel 
poivre 

\. 

Dans un faitout, faites cuire pendant 20 minutes dans de l'eau bouillante salée les 

pommes de terre préalablement lavées. Égouttez;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 longue ur et fa rcissez; 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 aussitôt accompagné de la sauce. 

L ESPLUS -.............. ~ .. --~ 

Cu ~UU11.M de- tur~ ~ feYtmt..é _gbtb-~ d'lUX,!)~~ ~u,r 
W vituufM YOUjM OU/ W fa.uc-UfM _gr~ f'C/JvttM'~. 
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Pbur 6 purbftltM 

350 g de torte llini au fromage 
6 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
1 dizaine de feuilles de basilic 
6 tranche de jambon cru 
poivre du moulin 
sel 

FROM AGFS 

Pour la sauce au parmesan : 
25 cl de crème fraîche liquide 
20 g de parmesan râpé 
poivre du moulin 

Faite cuire les tortellini dans de l'eau bouillante salée pendant 1 minute 30 

environ . Égouttez~ les et dépo ez~le dans un plat creux. Versez l'huile dans le plat, 

ajoutez le feuiHe de basilic ci elée et le jambon découpé en lamelles. Poivrez ct 

mélangez le tout. Égouttez le pâte et le jambon et récupérez l'huile. 

Piquez les tortellini sur six brochette en le alternant avec les lamelles de 
jambon . 
Oépo ez~le ur la grille et lai ez~les cuire pendant 2 minute en le retournant 

fréquemment et en les badigeonnant légèrement mais régulièrement de l'huile 

re tante. 

Pendant ce temps, préparez la auce. Dan une ca serole, faites chauffer à feu doux 

la crème pendant 1 minute et ajoutez le parmesan. Mélangez et po ivrez. Servez 
dès que les brochette ont prêtes. Cette sauce peut se préparer à l'avance, elle se 

con erve chaude au bain~marie. 

LES PLUS 

)~~~ 3iftk~ CM broduftu d/Uffb f~ vut~. 
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Pour 6 perro~UtM 

1 camembert au lait cru 
l cuillerée à oupe de miel liquide 

ou l cuillerée à ·oupe de calvados 

(facultatif) 

Sortez le camembert de on papier d'emballage et remettez, le dan~ sa boîte. 

Retirez l'étiquette. À l'aide de la pointe d'un couteau, taillez une croix sur le 

de u du came mbert. Vou pouvez ver ·er ur le camembert légèrement c reu é 

1 cuillerée à o upe de mie l liquide o u 1 cuillerée à soupe de calvado . 

Refermez le couvercle. 

Dépo ez, le ur la grille. Lais ez cuire pendant 20 minutes jusqu'à ce que le 

couvercle e oulève. 

Retirez le camembert du feu, ouvrez le couvercle ct découpez la croûte. 

LES PLUS 

j'tU-UJ~fU-3Wr~ ce-~ert de, uwr~x. de,~ téjuevftUA1i: 
3riLLM et de, po~ de, tur~ ~ 
Vùu ~IUei/,/M: UWY_JOI1.;, cf.W.r~durpape-, pomuot ro~~ OUJ pour LM 
ttUW.i:eun, ~ viel,vx porto. 
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Pour 6 perroiUfM 

300 g de farine de blé 
1 yaourt nature 
1/2 sachet de levure chimique 
1 cuillerée à soupe d'huile d'olive 

2 pincée de curry 
7 cuillerées à soupe d'eau tiède 
6 portions de fromage fondu 
(La vache qui rit, St Môret, 
Kiri. .. ) 
1 pincée de sel 

FROM AGES 

Dans un saladier, mélangez la farine avec le el, la levure, l'huile, le curry et le 

yaourt. Mélangez le tout en y ajoutant petit à petit l'eau afin d'obtenir une pâte 

molle. Couvrez et lai ez reposer à température ambiante pendant 10 minutes. 

Divisez la pâte en six parts égales et aplatissez,les à la main en forme de galette 

fines. 
Po ez une portion de fromage au milieu de chaque galette, repliez,la en quatre et 

aplatissez,la de nouveau à la main. 

Déposez les cheese naans sur la grille et laissez, les cuire 3 minutes de chaque côté 

jusqu'à 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. 

LES PLUS 
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6 pommes de terre moyennes 
(charlotte ou ro ev al) 
ou 1,5 kg de pommes de terre 
en cube urgelée 
2 oign ons 
250 g de lardons fumés 
4 cui llerées à oupe d'huile 
de tourne ol 
1 reblochon 
poivre du moulin 

~ROMA GI:.S 

Épluchez et coupez les pomme de terre en dés de 1 centimètre de côté. Épluchez 
et coupez les o ignons en fines lamelles. Dans une poêle, faites dorer les oignons 

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

oignons, lardon dan un aladier en gardant la grais e dans la poêle. Dans la 
même poêle, mettez les pommes de terre et faites, les dorer ju qu'à 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 pomme de terre. 
Fermez les papillote et dépo ez, les sur la grille. Faites cuire pendant 20 minutes. 

L ES PLUS 

fa.,a,ompajM Jiftb'~ cu ~tu db s~ v-e,rte-. 
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Pour 6 puroKJtM 

6 cro ttin de chèvre 
6 fine tranches de poitrine fumée 

Pour la marinade aux herbes : 
4 feuilles de laurier 
4 brins de thym frais 
4 brin ù'origan frai 
4 brin de romarin frais 
1 cuillerée à soupe de grains 
de poivre noir 
1/2 litre d'huile d'olive 

FROMAGES 

Dan un grand bocal pouvant être fermé, dépo ez les crottins de chèvre avec le 

laurier, le thym, l'origan, le romarin et le poivre. Recouvrez d'huile et fermez. 

Laissez mariner au réfrigérateur de 48 heures au minimum à une semaine. 

Égouttez le crottins et réservez l'huile. Enveloppez,les de poitrine fumée ct 

piquez, le par troi sur deux brochette . 

Dépo ez,les ur la grille et laissez,le cuire pendant 3 minutes en les retournant 

fréquemment, tout en le badigeonnant légèrement mais régulièrement avec 

l'huile restante. 

..,... ·- 1 LES PLUS 

)'accompajM jbtér~ CM crottifu de, pet:itr pabu P.lkX YaMW OU/ de, foUJMfM 
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6 feuille Je brick 
3 7 5 g Je mozzare lla 
4 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
12 tomate confites ou échéc 
à l'huile 
6 pincée d'origan 
poivre du moulin 

À l'aide d'un pinceau, badigeonnez rapidement le feuille de brick avec l'huile. 

Coupez la mozzarella en ix morceaux. Par emez d'origan et poivrez. 

Oépo ez chaque morceau de mozzarella ur une feuille de brick, ajoutez Jeux 

tomate égouttées. Roulez le feuille de brick et nouez le extrémités en le 

entortillant plu ieur foi . 

Badigeonnez le rouleaux à nouveau avec un peu d'huile ct déposez,les sur la 

grille. Faites, les cuire pendant 10 minute tout en les retournant fréquemment. 

. . L ES PLUS 

j'a.cctJ~Itb jéltér~ cet ro~x. de, uwzzue~M.- d:Uff.,e, ra.Lade- de, rirz- tUVX. 
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Pour 6 perroKJtM 

3 œuf 
150 g de farine de blé 
1 achet de levure chimique 
10 cl d'huile Je tourne ol 
12,5 cl de lait entier 
100 g de gruyère râpé 
0 g de fourme d'Ambert 
0 g de morbier 
0 g de cantal 

2 pincées de poivre 

fRO\t ACES 

Pour la garniture : 
1 achet de mozzarella en billes 
1 vingtaine de tomates cerises 

Préchauffez votre four à 1 0 oc (thermostat 6). 

Dan un saladier, mélangez au fouet les œuf , la farine, la levure et le poivre. 

Incorporez l'huile petit à petit et le lait préalablement chauffé. Ajoutez le gruyère 

et remuez. Écra ez la fourme et coupez le morbier et le cantal en petits morceaux. 

Incorporez le fromage dans la pâte et mélangez avec une spatule. 

Ver ez le tout dans un moule à cake antiadhé if ou en il icone type Proflcx Tcfal 

de 26 centimètre non grais é et enfournez pendant 45 minute . 

Sortez le cake du four et la issez~ le refroidir puis démoulez. Cc cake peut se 

préparer 3 jour à l'avance et se con erver emballé au réfrigérateur. 

Découpez le cake en six tranche épai e pui chaque tranche en quatre 

morceaux. Piquez quatre morceaux de cake ur chacune des ix brochette en les 

alternant avec les billes de mozzarella et les tomate ceri c ·. 

Déposez le brochette de cake sur la gri lle et faite ~ le cuire pendant 3 minute 

en les retournant fréquemment. 

LES PLUS 

j'acc.outpajlt.b jbtk~ CM broduftM d'~AA1-b f~ M CM"OttM aM/X YWUu 

et- tUVX IW~X (vtJir fY. 115) OU/ d'~ riM~ m juMe- d'apiritif 
ViAu YOUjM cofUei,/l,M: côtu~durl/eKtOIMX OU/ pouurol. 
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Pour 6 perroH.JfM 

1 anana 

Pour le sirop à la vanille 
et au rhum : 
500 g de sucre emoule 
1/2 litre d'eau 
10 cl de rhum blanc 
5 gou e de vanille 

1 

U n ananas dont l'écorce e t jaune et dorée ·era mûr et suc ré à po int. Ne le 

mettez pa au réfrigérateur mai gardez~ le plutôt dans un cnJroit frais. 

Retirez l'écorce de l'ananas tout en laissant les feuilles. 

Dan une grande ca erole, portez à ébullition l'eau et le sucre. Ajoutez le rhum 
et le gou e de vanille fendue en deux dans la longueur. 

Dépo ez l'anana entier dans le sirop et laissez mijote r à feu doux pendant 1 heure. 
Égouttez l'anana et dépo ez~le ur la grille. Faites~ le cuire pendant 15 minutes en 

le retournant fréquemment. 

---~--:il .... ,_.. L ES PLUS 

VotM po~z servir cd tU1A)UM CIJ~ et& tY~ tU/'U_, ~ bo~ cie-3~ ~ ~ 
~sur ~Uh tl"~. 
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18 abricots mûrs mais fermes 

Pour la farce au macaron: 
lO macarons à la pistache 
50 g d'amandes en poudre 
50 g de beurre mou 
le jus de 1/2 citron 

DESSERTS 

Lavez et essuyez les abricots. À l'aide d'un petit couteau, faites une petite fente et 

dénoyautez,les délicatement en évitant de trop les ouvrir. 

Dans un saladier, écra ez les macarons avec une fourchette. Ajoutez les amandes 

en poudre, le beurre et le jus du citron. Mélangez. 
Introduisez la préparation à 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 tiède ou froid. 

L ES PLUS 

Vot-U fOlAA/e-Z fM'W CM tWrÙ.Otf tUJ"e</ fAÂ1/ C()uiU de, fruit> OIM de, ~ 

uè-ffl.e, fouett~. 
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1 ananas victoria 

3 bananes 
3 kiwis 
1 mangue 
ZO g de noix de coco râpée 

OESSERT'S 

Pour la marinade au sirop 
de canne: 
20 cl de sirop de canne 
le jus de 1 citron 
2 cuillerées à soupe de rhum 

Épluchez et coupez les fruits en cubes de 5 centimètres de côté. Mettez,les dans 

un plat creux avec le sirop de canne, le jus de citron et le rhum. Couvrez ct laissez 

mariner au réfrigérateur pendant 30 minutes. 

Égouttez les fruits et piquez, les en les alternant sur six brochettes. Saupoudrez de 
noix de coco. 
Déposez,le sur la grille et faites,[es cuire pcnùant environ 6 minutes en les 
retournant fréquemment. 

LES PLUS 

VotM ft'tAAJe-Z se-rvir CM bro~ttM tu~e& tAA1,e- boulh ~ 3~ ~Uv Mi-x ti& cow 
OU/ tU Uv cJ.uuri:illy. 
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Pour 6 perro~tJt.M 

6 bananes mûres mais fermes 
100 g de chocolat noir 

DESSERTS 

À l'aide d 'un petit couteau pointu, incisez chaque ·banane du côté incurvé. 

Écartez délicatement les bords et introduisez dans chaque banane quatre carrés de 

chocolat. Fermez à l'aide de deux houts de ficelle, un à chaque extrémité. 

Déposez les bananes sur la grille et faites,les cuire pendant 25 minutes jusqu'à cc 

que la peau noircisse. 

Servez tiède. 

...................... , LESPLUS 

v:'oU{ po~~ r~ lh clwcoLat pa-r ~ 14 pUe- à, tttrtifter. 

• . 

VOU{ fO~Z fUW CM btU1AA1M tUieC-- {t(,f(,e, f~ aM/ ciwcoW OU/ utte-bo~ de, 

.JLace- à, 14 ~. 
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DESS ERTS 

P~tM d:oral1jM à, &v braise, 

6 o ranges 

Pour la marinade 
au Grand Marnier : 
6 cuillerées à soupe de sucre roux 
6 pincées de vanille en poudre 
6 cuillerées à soupe 
de Grand Marnier 

,....-----n..~ •_,; ~·· . . ., 
~- , ....... 1 

Pelez le oranges en retirant soigneusement la peau blanche. Coupez~les en 

rondelles et roulez~les dans le sucre mélangé à la vanille. 

Reconstituez chaque orange et posez~ les chacune sur une double épaisseur de 

papier d'aluminium assez grande pour pouvoir être refermée et contenir l'orange. 

Remontez légèrement 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 tiède ou froid. 

LES PLUS 

VotM fO~Z fe-YW CM OrMtjU ~ k f.4 Gr~ fr~ Ofk k /.4 f~ 
P.JN cltoC/)tat. 
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Pour 6 puroltltM 

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

Déposez la moitié des sablés côte à côte sur un plateau. Posez un carré de chocolat 

ur chaque sablé. 

Piquez le guimauves sur le bout de brochettes et faites~ les griller pendant 1 minute 

au~de su des flamme en le retournant fréquemment. 

Mettez immédiatement une guimauve grillée sur chaque sablé couvert de 

chocolat et recouvrez d'un autre ablé. Appuyez légèrement pour que le chocolat 
fonde au contact de la guimauve. 

Servez aussitôt. 

• 

L ES PLUS 

Vot-U p-o~z r~ ~ c/wcotat par de, ~p-âte- à, tutiAtu. 
VOUf fO~Z feA'W CM buudtr aJ/e</ fAA'(,b ra.L.a.de, de, fruit> OU/ fAA'(,b UJ~ 

de-J~· 
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Pour 6 perroH.Jf.M 

6 pommes golden 

Pour la farce à la cannelle : 
180 g de beurre salé 
75 g de sucre semoule ou de canne 
2 cuillerées à soupe de cannelle 
en poudre 

DESSERTS 

Lavez les pommes et ôtez leur centre à l'aide d'un vide,pomme. 

Mélangez le beurre, le sucre et la cannelle. 

Remplis ez le creux des pomme 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 brai e dès le début du repas et laissez, les cuire pendant 

1 heure 30. 

Servez t iède ou froid. 

LES PLUS 

VotU po~z çerw cu po~ a.,vu, de, 14 u~ f~ ou- du-foUW-j~ b~. 
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()ESSERTS 

P~ jarCÙ{ tuVX fuit) )fM 

Pour 6 perro~t~t.M 

6 gro es pêches jaunes mûre 
mais fermes 

Pour la farce aux fruits secs : 
40 g de ucre 
40 g de beurre salé en pommade 
40 g d'amandes en poudre 
1 œuf 
10 g de raisins de Corinthe 
10 g d'amandes effilées 
10 g de pistache 

---=::3---

Lavez les pêches. Coupez,les en deux et ôtez le noyau. Posez, les sur un plateau. 

Lavez et es uyez les raisins secs, mettez,les dan un bol. Couvrez d'eau tiède et 

lai ez gonfler. 

Dan une poêle chaude et ans matière grasse, faites griller les amandes effilées 

pendant 30 secondes tout en remuant. 

Dans un bol, mélangez à l'aide d'une cuillère en boi · le ucre, le beurre, les 

amande en poudre et l'œuf. Ajoutez le ra isins égouttés, les amande effilées et 

les pistaches. 

Garni ez les demi,pêches de cette farce et déposez, les sur la grille. Faite ,les cuire 

pendant 20 minutes. Servez tiède ou froid. 

LES PLUS 

Voeu pouv-e-z ru-vir cu~ tU./U/ ~bouLe, de-3iau, ~ Ûv ~ou-~ 
uè,u.u, a.J1.j LaMe-. 
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MA!UNADES POUR. VIANDES R.OU(jES 

crème d'ail 75 
huile d'olive et herbes 61 

pesto 27 
vin rouge 26 

SAUCES POUR VIANDES ROU(jES 

beurre à l'échalote et aux épinards 59 

beurre persillé 68 
bordelaise 1 7 

compote d'oignons 87 
échalote 23 

estragon 36 
moutarde 92 
poivron 53 
roquefort 22 

tomate et raisins secs 26 

tomate sucrée 19 

MAIUNADES 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 12 7 
mayonnaise verre 69 
menthe 41 

miel et orange 3 2 
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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miel99 
miel et orange 32 
oignons et citron 82 

porto 31 
·ésamc 105 

tandoori 47' 
tapenade 50 

SAUCES POUR. VOLAILLES 

beurre aux agrumes 46 

cajou 47 

calvados 52 
estragon 36 
fromage blanc 12 7 
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. CRUSTA CÉS 

huile J 'olive et herbes 61 
oignons et ci tron 82 
orange 60 

comate à l'anchoi' 71 

SAUCES POUR. CRUSTA CÉS 

beurre à l'échalote et aux épinards 59 
beurre aux agrumes 46 
beurre persillé 68 
crème d'ail 75 
fondue de tomates 77 
hollandaise à l'estragon 64 
huile d'olive 77 
mayonnaise verte 69 

orange 60 

poivron 53 



SAUCE POUR. TOURTEAUX 

Mo rnay 65 

FAR..CE POUR. TOURTEAUX ET SARDINES 

champignons 74 

M ARINADES POUR. POISSONS 

beurre Je cacahuète 80 
la it de coco 76 
miel 99 

oignons et c itron 82 
é ame 105 

tapenade 50 

tomate!> à l'ancho is 73 

SAUCES POUR. POISSONS 

beurre aux agrume 46 
cajou 47 
compo te d'oignons 87 
crème d'ail 75 
e cragon 36 
fondue de tomates 77 
ho llandai e à l'estragon 64 
huile d 'oltve 77 
menthe 41 
pesto 27 
po ivron 53 

CHAPELURES POUR. POISSONS 

no ix de coco (pom tous les poissons) 83 

M ARINADES POUR. CHAR..CUTER..IE 

ci tron er moutarde 34 
miel 99 
o ignons et citron 82 
vin blanc 94 

fA:UCES POUR. CHAR..CUTER..IE 

compote d 'oignons 87 
moutarde 92 

M ARINADES POUR. LÉyUMES 

hUile d'olive e r herbes 61 
é ame 105 
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SAUCES POUR. POMMES DE TER..R..E 

curry e t no ix de cajou 124 
fromage blanc 12 7 

SAUCES POUR. PÂTES 

estragon 36 
fondue de tomatt!!> 77 
parmesan 128 
pesto 27 
poivron 53 

VINAiyR..ETTES POUR. SALADES 

amande 115 

câpres et cornichons 125 
curry e t noix de cajou 124 
échalote 121 
herbes 113 
pesto 119 
pignons de pin 114 
sésame 120 

MARINADES POUR. Fl?.OMAyES 

herbes 134 

M ARINADES POUR. FRUITS 

Grand Mamier 146 
sirop à la vanille t:l au rhum 141 
sirop de canne 143 

FARCES POUR. FRUITS 

c~nncllc 150 
fru i rs secs 15 1 

macaron 142 



APÉRITIFS OU ENTRÉES 
Brochettes d'escargots 68 
Brochettes de cake aux quatre fro mages l3 7 
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 
Brochen:es de porc aux pruneaux 31 
Brochettes de Saint, Jacques 60 
Brochettes de rhon au chorizo 73 
Huîtres à la braise 59 
La re ine des pizzas 89 
Macédoine de saucisses en brochettes 94 
Torre llini en brochettes 128 

PLATS 
Les viandes rouges 

Bavette d'aloyau à l'échalote 23 
Brochettes de boulettes panées 25 
Brochettes de filer de bœuf 26 
Brochettes de mutton,chop au pesro 27 
Burgers 18 
Côte de bœuf 17 
Entrecôte au roquefort 22 
Gigot d'agneau en croûte 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 
Côte de veau à l'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 Je poulet R la pomme 52 

Cuisse de dinde 57 
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Pilons de poulet au beurre d'agrumes 46 
Poulet tandoori 4 7 
Rôti 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,]acques 60 
Homard grillé 64 
Tourteaux farcis 65 

Les poissons 
Brochettes Je la mer en papillote 82 
Brochettes de lotte 80 

Brochettes de thon au chorizo 73 
Pavés de cabillauJ pané~ 83 
Rougcrs à la sauge 75 
Sardines grillées farcies 74 
Saumon à la coque 77 
Soles tahitiennes 76 

Les fromages 

Tartiflette en papillote 133 

A CCOMPA(jNEMENTS 
Asperges grillées 105 

Aubergines au ru<.juefort 102 
Champignons farcis à la ratatouille 107 
Cheesc naans 1 32 

Épis de maïs grillés 110 
Frisée aux lardons 121 
Légumes grillés à la fleur de sel 101 



Oignons doux caramélisés 104 

Pâtes aux courgettes 113 

Pommes Je terre à la braise 109 

Pommes Je terre farcies à la raclette 12 7 
Rouleaux de mozzarella farcis 136 
Salade Cre ar 125 

Salade de carottes aux raisms et aux notx 11 5 
Salade de champignons au sésame 120 

Salade de concombre à l'emmenthal 124 
Salade de pommes de terre aux échalotes 114 

Salade de m aux romares confites 119 

Tomates provençales 108 
Tortellini en brochectes 128 

FROMA(jES 
Brochettes de crottins de chèvre 134 
Camembert à la braise 129 

DESSERTS 
Ananas entier à la vanille 141 
Bananes au chocolat 145 

Bi cuirs à la guimauve 14 7 

Brochettes d'abricots 14 2 

Brochettes des îles au coco 14 3 

Papillotes d'oranges à la braise 146 

Pêches farcte aux fruit-. '>Ces 151 

Pommes à la cannelle 150 
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CAMPINCjAZ LA CARPE RuE CAB 

Tél. 01 53 32 72 72 Tél. 01 47 42 73 25 Tél. 05 61 50 58 15 
www.camptngaz.com www.la~carpe.com www.ruecab.com 

CULIN ARION LE CREUSET TEFAL 

Tél. 01 41 90 09 11 Tél. 0810 000 231 Tél. 0810 774 774 
www.cu linarion.com www.lecreuset.fr www.tefal.fr 

FRANCIS BATT MASTR.AD WEBER. 

Tél. 01 47 27 13 28 Tél. 08 25 95 96 95 Tél. 01 39 09 90 00 
www.francisbatt.fr www. weber. corn 
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LA MOUTARDERIE CHARENTAISE 

M. Jérôme Dumoulin 
17490 Gourvillet te 
T él. 05 46 26 19 33 (VPC) 
Fax 05 46 26 33 35 
Des moutardes art isan ales d'une rare originalité : au curry, à la vanille, 
aux fruits des bois, aux algues ... mais aussi des vinaigres, du sel de l'île de Ré ... 

N'hésitez pas à demander le catalogue. 

ANDOUILLETTE À LA FICELLE · 

Bertrand et Simon Duval 
55, rue Marcellin, Berthelot 

93700 Drancy 

T él. 01 48 32 03 17 
Fax 01 48 32 55 27 

1 71 , rue de la Convention 

75015 Paris 

Tél. 01 45 30 14 08 

Fax 01 48 32 55 27 
A llez,y les yeux fermés, c'est la meilleure andouillette que je connaisse!!! 

ESCAR(jOTS DE 8 R OTONNE 

Marylène et Jean, Michel Etourneau 

Route de Hauville 
27350 Routot 
T él. 02 32 42 89 86 (VPC) 
e,mail : escargotbrotonne®aol.com 
S i vous passez dans la région, je vous conseille d'aller visiter leur élevage 
d 'escargots. Bluffant ! 

fARAVANE 

Florence Du bus 
20 bis, rue des Pêcheries 
33 l 20 Arcachon 
T él. 05 57 52 13 21 (VPC) 
Fax 05 57 52 18 17 
Cette jeune femme a le goût de mélanger ses épices à merveille! 
Plein de mélanges de saveurs pour vos barbecues (mélange grillades, cinq épices, 
tandoori .. . ) . 
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BcÏi-becues 
Sôt'llie 
A vec plus de 400 000 exemplaire de ses Cakes 

vendus à ce jour er une émission hebdomadaire 
sur Cuisine. TV intitulée « Les Tables de ophie ,., 
la réputation de Sophie n'est plus à faire ! 
Ses sujets conviviaux, ses recettes classiques ou 
originales, leur implicité de réalisanon, leur rapidité 
et es conseils ont fair son succè . Aprè~ avoir publié 

Cakes, Crêpes, Buffets, Confi~ures e~ compotes, elle 
poursuit cerre collection avec les barbecues. 
Comme d'habitude, Sophie pense à tout : viandes, 
poissons, crusraçés, charcuterie, fromages, légumes, 
alades et desserts ... 80 recettes, accompagnées de leur 

sauce ou de leur marinade. C lassiques, comme la côte 
de bœuf et les sardines grillées, ou originales, comme 
le aumon à la coque, le a perges grillées, le camem· 
bert à la braise er l'ananas entier à la vanille. Pour faire 
plaisir autour d'un barbecue ou devant une cheminée, 
été comme hiver. 

24,00€ TTC 
(prix France) 

11 11 11111 1111 11111 111111 
9 782830 706956 

www.lamartiniere.fr 




