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Introduction

Aux premiers rayons du soleil printanier, nous n’avons qu’une idée : déjeuner dehors. Et un peu plus tard, dès que les soirées se font longues, nous rêvons de dîner sur la terrasse ou dans le jardin.

Le compagnon indispensable de notre gastronomie estivale, c’est le barbecue. Il évoque les loisirs, les vacances, la détente et les repas entre amis.

Construits en dur dans le jardin ou portables, les barbecues sont aujourd’hui à la fois plus sûrs et plus esthétiques que par le passé. La sécurité est en effet la préoccupation principale de tous les constructeurs de barbecues, mais elle ne vous dispense pas de prendre des mesures pour éviter tout accident au cours de l’installation et de la manipulation de ce dernier.

Les mesures de sécurité indispensables

Pour l’installation :



	Placez votre barbecue à l’écart de tout matériau inflammable et à l’abri du vent.

	Posez-le sur une surface plane pour qu’il soit bien stable.

	Éloignez les enfants d’un large périmètre autour du barbecue.


Pour l’allumage :



	Utilisez des allume-feu solides prévus pour barbecue, jamais d’essence ou de produits liquides.

	Prenez des combustibles adaptés : charbon de bois, sarments de vigne (l’idéal) et petit bois. N’alimentez pas votre barbecue avec du bois de pin ou de sapin qui libèrent des substances toxiques et qui font des étincelles susceptibles de propager le feu alentour.

	Ne laissez pas le barbecue allumé sans surveillance.


Pour la cuisson :



	Choisissez des instruments adaptés à l’usage du barbecue : des gants isolants couvrant bien le poignet et l’avant bras, une cuillère, une fourchette, une pince à long manche pour manipuler les aliments sans risquer de vous brûler, un pinceau à long manche pour badigeonner les aliments de marinade.

	Portez un long tablier, surtout si vous avez les jambes nues, et attachez vos cheveux s’ils sont longs.


Pour votre santé :



	Évitez que les flammes soient en contact direct avec les aliments pour qu’ils ne brûlent pas. En effet, les graisses brûlées ont une structure chimique qui les rend néfastes pour la santé.

	Allumez le barbecue à l’avance, de 2 heures à 30 minutes avant la cuisson selon la taille et le nombre de pièces à griller.

	Attendez que le lit de braises rougeoie pour poser la grille, et maintenez-la assez haut pour que les aliments ne soient pas en contact direct avec les flammes.


En cas de problème :



	Si des graisses s’enflamment pendant la cuisson, jetez du gros sel sur les flammes pour les éteindre.

	Ayez à portée de main de quoi éteindre un éventuel début d’incendie : un extincteur, du sable, des chiffons, un seau d’eau…


Et après la cuisson :



	Nettoyez soigneusement les ustensiles et la grille après emploi, pour éviter de les faire fumer à la prochaine utilisation.


Enfin, renseignez-vous sur la réglementation en vigueur dans votre ville ou votre village, et n’oubliez pas que les barbecues sont le plus souvent interdits dans les immeubles en copropriété, sur les balcons et les terrasses.


Pour une cuisson idéale

Respectez ces quelques principes :



	Composez vos brochettes avec des aliments qui nécessitent le même temps de cuisson, ou faites précuire ceux qui ont besoin d’une cuisson plus longue.

	Faites mariner viandes et poissons avant de les faire cuire, mais évitez les marinades prolongées si vous utilisez du citron ou du vinaigre, l’un comme l’autre « cuisant » les aliments.

	Badigeonnez les aliments de marinade régulièrement en cours de cuisson pour qu’ils ne se dessèchent pas.

	Souvenez-vous que sur une brochette, ce sont les morceaux au centre qui cuisent plus vite.


Les marinades

Préparez-les dans des terrines en faïence ou en verre et utilisez de préférence une cuillère en bois pour mélanger les ingrédients. Une fois les aliments placés dans la marinade, recouvrez la terrine de film plastique pour qu’elle conserve les arômes et placez-la au frais pendant la durée de la marinade.

Égouttez les aliments avant de les faire griller. Le plus souvent, vous pouvez servir la marinade en saucière pour accompagner la grillade.

 


Les brochettes

Utilisez des brochettes en bois que vous aurez pris soin de faire tremper dans de l’eau froide au préalable pour qu’elles ne brûlent pas. Vous pouvez aussi prendre des brochettes en aluminium, certaines étant ornées de motifs décoratifs. Huilez les brochettes avant d’enfiler les morceaux de viande ou de poisson afin que les aliments n’attachent pas.

Les papillotes

Choisissez l’emballage de vos papillotes en fonction de l’aliment que vous enveloppez : prenez du papier d’aluminium ménager épais pour les volailles ou les viandes avec os pour qu’il ne soit pas percé lors des manipulations, du papier d’aluminium antiadhésif pour les poissons et les desserts. Préférez les viandes blanches, les volailles et les poissons aux viandes rouges qui ont besoin d’être saisies pour être savoureuses.

Fermez toujours bien hermétiquement les papillotes afin que les arômes ne s’échappent pas.

Servez les papillotes fermées, chaque convive ouvrira la sienne pour profiter des arômes qui s’en dégagent.

 


Les sauces

La viande grillée au barbecue est particulièrement succulente « nature », car elle garde tous ses arômes originels. Ainsi une tranche de gigot ou de rumsteck, un filet de porc ou de poulet peuvent se suffire à eux-mêmes. Mais les amateurs de barbecue recommandent de les accompagner de sauces diverses, comme la sauce salsa ou la sauce barbecue.

Si vous voulez donner une note raffinée à votre barbecue, proposez plusieurs beurres parfumés : beurre de moutarde, beurre de roquefort… Attention : ces beurres travaillés ne se conservent pas plus de 24 heures au réfrigérateur, mais vous pouvez les congeler : enveloppez le beurre dans un papier d’aluminium en lui donnant la forme d’un boudin. Vous en prélèverez des rondelles au gré de vos besoins.

 



Nous vous proposons ici plus de 130 recettes : quelques mini brochettes inventives pour l’apéritif, mais aussi des poissons, des viandes, des volailles, des légumes, des desserts et des sauces d’accompagnement.

N’oubliez pas que lorsque l’été nous aura quittés, vous pourrez réaliser les recettes de ce Petit Livre sur le gril à la maison.

 



Bon appétit !
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BOULETTES D’AGNEAU

4 pers. Prép. : 10 min Marinade : 30 min Cuisson : 10 min

• 300 g d’agneau dans le gigot • 1 oignon • 30 g de chapelure Marinade • 1 gousse d’ail • 1 pincée de piment de Cayenne • 3 pincées de curry • 2 pincées de cumin • 3 pincées de gingembre moulu • 3 pincées de coriandre • 1 pincée de curcuma • 2 cuil. à soupe de yaourt nature


Réalisation

Épluchez la gousse d’ail, écrasez-la au-dessus d’une terrine avec un presse-ail. Versez le yaourt et les épices dans la terrine et mélangez.

Pelez l’oignon, hachez-le avec la viande. Mélangez ce hachis à la marinade et laissez reposer au frais pendant 30 minutes. Façonnez de petites boulettes, aplatissez-les, roulez-les dans la chapelure et embrochez-les sur des piques en bois. Faites-les griller pendant 5 minutes en les retournant régulièrement. Servez tiède à l’apéritif.


BROCHETTES AU FROMAGE

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 10 min

• 500 g de comté • 250 g de lard de poitrine fumé coupé en fines tranches • 2 cuil. à soupe de paprika en poudre


Réalisation

Coupez le fromage en cubes de 2 cm de côté environ et saupoudrez ces cubes de paprika. Entourez-les ensuite d’une tranche de lard. Enfilez les cubes sur quatre brochettes et faites cuire au barbecue pendant environ 5 minutes, le temps que le lard soit doré et croustillant.

 


Notre conseil : servez ces brochettes chaudes ou tièdes en apéritif ou en entrée.


BROCHETTES DE FRUITS AU LARD FUMÉ

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 5 min

• 8 pruneaux dénoyautés • 2 bananes • 16 tranches fines de poitrine fumée


Réalisation

Coupez chaque tranche de poitrine en trois parts égales. Pelez les bananes, coupez-les en rondelles épaisses. Entourez chaque rondelle et chaque pruneau d’un tiers de tranche de poitrine et répartissez-les sur des petites brochettes en intercalant pruneau et banane. Faites griller 5 minutes pour que le lard soit doré et croustillant. Servez chaud ou tiède à l’apéritif.


BROCHETTES DE MOULES

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 15 min

• 16 moules d’Espagne • 8 tranches fines de poitrine fumée


Réalisation

Faites ouvrir les moules à feu vif. Décoquillez-les. Entourez chaque moule d’une demi-tranche de poitrine. Enfilez 4 moules sur des petites brochettes. Faites-les griller pendant 5 minutes de chaque côté.


BROCHETTES DE SAUCISSES GRILLÉES

4 pers. Préparation : 5 min Cuisson : 5 min

• 8 saucisses cocktail • 8 boudins blancs cocktail • 8 boudins noirs cocktail • 8 tomates cerise


Réalisation

Enfilez sur quatre petites brochettes 2 saucisses de chaque sorte et 2 tomates cerise. Faites griller 5 à 8 minutes en les retournant souvent. Servez en apéritif avec de la moutarde.
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