


Introduction

Passionné des USA, et formé dans les états du sud américain que sont les Texas, le Tennessee, le Mississippi, la
Louisiane et la Géorgie, Chef Rohan a été le pionnier du barbecue américain en Belgique et en France.

Avec plus de 30 années dexpérience, 5 restaurants, une service traiteur, de nombreuses publications, il

agit aujourd’hui comme expert indépendant pour les plus grandes marques de BBQ. Il forme de nombreux cuisi-
niers professionnels, ainsi que des centaines d amateurs chaque année. 1l est le spécialiste du fumoir et du Low and
Slow; mais aussi un chef de la cuisine frangaise et du Monde.

Dans le nord de la France, 'hiver peut étre treés long! Il fait humide
et froid entre octobre et mars. Donc si vous étes un passionné de
BBQ comme je le suis, vous navez pas vraiment d’autre choix que
de faire avec... Mais en fait, je pense que le milieu de I'hiver, quand
il fait vraiment tres froid, est le moment que je préfére pour le
BBQ. Je trouve méme cela plus sympa quen plein été.

Quand il fait trés froid et que vous vous réchauf- :
fez les mains sur le BBQ, quand vous prenez Y
un café devant votre grill pendant que la
viande cuit... Ce sont des moments qui
restent gravés dans votre mémoire. Ce
sont de moments pendant lesquels
vous oubliez vos soucis quotidiens.
Oui, franchement, faire un BBQ en hi-
ver, cest vraiment génial.

Les recettes que je vous offre sont idéales en A
automne et en hiver. I occasion pour moi \

aussi de vous montrer qu’il y a moyen de \ \'\_ SMOI(EHG“SE
faire du gastronomique facilement sur )
votre BBQ!

Je vous souhaite beau- ®
coup de plaisir en réa-
lisant ces recettes. A
G JWE




(e dont vous aurez hesom pour
utthser ce livre

Je vous rassure de suite, vous naurez pas besoin de
beaucoup de matériel que vous nayez déja a la mai-
son.

1. LE BARBECUE:

Qu'il soit au charbon, au bois ou au gaz, que ce soit
un BBQ a 200€ ou a 2000€, du moment qu’il possede
un couvercle, il fera laffaire. Le couvercle est [élé-
ment le plus important pour réaliser mes recettes.

2. UN THERMOMETRE:

Vous aurez besoin d'un modele qui puisse rester
dans le BBQ, et qui supporte donc des températures
élevées. Il existe plein de modeles de thermometres
et de sondes de températures qui vont de 3€ a 300€.
Nous aurons besoin de relever les températures aussi
bien al'intérieur du BBQ (pour controéler la tempéra-
ture réelle du BBQ), quau cceur de la viande pour
savoir ou nous en sommes dans la cuisson. Il existe
aujourd’hui des thermometres digitaux calibrés avec
plusieurs sondes reliées en WIFI ou Bluetooth a
votre smartphone et qui sont tres accessibles en ter-
mes de prix. Cest un achat qui vaut le cotit parce que
les sondes qui se trouvent sur le couvercle des BBQ
sont rarement précises. Quelques recettes comme le
Brisket nécessitent une grande précision, et il serait
dommage de rater votre recette juste parce que votre
thermomeétre nest pas précis.

3. UNKIT DE MESURE EN CUPS:

Ce nest pas vraiment une obligation, mais cela vous
facilitera grandement la tache. Ayant été formé aux
USA, et ne lisant pratiquement que des livres de re-
cettes américains, jai pris 'habitude de tout faire en
cups, tablespoons, teaspoons,... Lorsque je parle de
c.a.s. dans mes listes d'ingrédients, je parle en fait
de tablespoon, Lorsque je parle de c.a.c., je parle en
fait de teaspoon...Mes recettes sont simples et ne né-
cessitent pas la méme précision quen patisserie gas-
tronomique francaise, mais si vous voulez étre vrai-
ment précis(e), utilisez un kit de cups et de spoons.
On en trouve a peu pres partout pour quelques eu-
ros. Ci-dessous le tableau de conversion exact en
métrique.

1CUP 240 ML
172 CUP 120 ML
173 CUP 80 ML
174 CUP 60 ML
1TBSP(1CAS) 15 ML
1TSP(1CAQ) oML



4.DU PAPIER ALUMINIUM:

Essayez de trouver le papier aluminium le plus épais possible et le plus large possible. J'utilise de I'alu de 45cm de
large.

5. DES RAVIERS EN ALUMINIUM:

Toujours utile ! Si vous avez un BBQ au gaz, le ravier en alu permettra de mettre des copeaux de bois au-dessus
des brileurs. Si vous avez un BBQ au charbon de bois, le ravier sera utile pour récupérer les graisses de cuisson
pendant les longues cuissons de [¢paule, du brisket, des volailles,...

6. DES SACS DE CONGELATION REFERMABLES:

Si vous navez pas de sous-videuse, vous utiliserez des sacs de congélation refermables pour mariner certaines
viandes.

7. DES COPEAUX OU DES MORCEAUX DE BOIS POUR LE FUMAGE:

Tous les bois durs conviennent au fumage. Cependant, certains conviennent mieux que d’autres comme le pom-
mier, le cerisier, 1’érable, le chéne, 1’hétre... Evitez a tout prix les résineux et coniféres (pin, sapin...). Plus les bois
sont durs et secs, au mieux c’est.

Vous pouvez trouver des bois de fumage sous forme de copeaux ou de sciure dans les magasins spécialisés dans
la vente de BBQ...Mais vous pouvez aussi utiliser des morceaux du jardin, pour autant que le bois soit vraiment
sec et propre. Si vous utilisez du bois du jardin, enlevez un maximum d’écorce. L’écorce est souvent humide et
remplie de champignons et de bactéries. Elle fume aussi beaucoup trop fort et apporte un goiit apre a la viande.
Voici un tableau de recommandations des bois de fumage en fonction des types de viande. Ce tab-
leau n’est pas une bible mais juste des recommandations. Rien de tel que de vous faire votre propre idée.

BCEUF PORC VOLAILLES POISSONS AGNEAU GIBIER
HETRE v v v v v X
CHENE v v v v v
POMMIER X v v X X X
CERISIER v v v X v X
HICKORY v v v X X v
ERABLE X v v v X X
MESQUITE v W X X X .
POIRIER X v v X X v
PECANIER v v v v v X
PRUNIER v X W X W W



Les grands types
{ie cLisson au barbecue

Je vais essayer de faire au plus simple. Méme si les grands pros vous diront qu’il y a des dizaines de techniques de
cuisson, je ne vous parlerai que des trois modes utiles pour utiliser au mieux ce livre: la cuisson directe, la cui-
sson indirecte et le fumage. Dans tous les cas, vous aurez besoin d’'un BBQ avec couvercle pour réaliser mes

recettes.

LA CUISSON DIRECTE

Est la plus connue de tout le monde puisque, comme
son nom l'indique, elle consiste a placer directement la
viande au-dessus de la source de chaleur. Cest aussi la
plus compliquée a maitriser parce que l'intensité de la
chaleur provoque généralement le dessechement des al-
iments. Nous parlons de températures de plus de 250°C.
Les aliments cuisent principalement par radiation.
Nous utiliserons la cuisson directe lorsque nous voulons
saisir une viande. Vous verrez que jutilise trés rarement
la cuisson directe pure. Je travaille toujours en faisant
un mix de cuisson directe ET indirecte.
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LA CUISSON INDIRECTE

Elle signifie que les aliments sont cuits a une certaine
distance de la source de chaleur. Suffisamment prés
pour cuire, mais assez éloignée pour ne pas briler trop
vite. Ce type de cuisson est celui que nous utiliserons le
plus souvent parce qu’il est aussi le plus “facile” a con-
troler. Nous travaillons a des températures oscillant en-
tre 100° et 250°C. Les aliments cuisent par convection,
comme dans votre four a la maison.
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LE FUMAGE

Yeah! Impossible de parler d'un barbecue a un amér-
icain, sans parler du fumage (smoking). Cest LA tech-
nique de cuisson par excellence pour les ribs, Iépaule
de porc effilochée (pulled pork), le fameux brisket, les
poulets cuits sur canette de biere, et toutes les grosses
piéces de viande en général...

A vrai dire, quand vous parlez de barbecue a un amér-
icain, il pense au fumage. Et ce que nous appelons
couramment barbecue, ils appellent cela le ‘grill. Les
aliments ne sont jamais en contact direct avec les brais-
es, et sont éloignés de la source de chaleur.

CHARBON DE BOIS OU GAZ?

Il a été prouvé qu’il n'y a quasiment aucune différence
de gotit entre les deux. Personnellement, jutilise le char-
bon de bois. Il y a maintenant des modéles de barbecue
au gaz qui permettent le fumage de copeaux, et qui sont
de vraies cuisiniéres pour 16 personnes et méme plus,
mais je suis habitué au charbon, et on ne change pas une
équipe qui gagne, nest-ce pas?



(ueue de homard grillee,
beurre aux capres

Ingrédients

o 4 queues de homard

o Quelques légumes de saison (bro-
coli, pois verts, asperges, choux de
Bruxelles par ex.

o Huile dolive

» Sel/poivre

o 100 gr de beurre salé

o 2ca.s. de capres

o 1lca.c. deromarin

o 2 citrons verts coupés en 2

Etape 1

Préparez le beurre aux capres en mélangeant le beurre salé avec les
capres et le romarin haché. Allumez votre BBQ pour une cuisson di-
recte.

Etape 2

Coupez vos légumes, huilez-les avec un spray d’huile dolive, salez et
poivrez. Saisissez les légumes directement au-dessus de la flamme du
BBQ pour les colorer et déplacez-les ensuite en-dehors de la flamme.
Laissez-les sur le coté sur la grille pour qu’ils continuent de cuire, mais
sans briler. Noubliez pas de griller les citrons (cela leur permet non
seulement de ne pas refroidir la viande lorsque vous les pressez, mais
aussi de permettre au jus de couler plus facilement)

Etape 3

Huilez les queues de homard, salez et poivrez. Grillez directement le
homard au-dessus de la flamme, environ 2 minutes de chaque coté.
Placez les queues de homard sur leur carapace. Déposez une c.a.s. de
beurre aux capres directement sur la chair et fermez le couvercle pen-
dant 1 minute pour que le beurre fonde.

Etape 4

Dressez vos assiettes et pressez un peu de jus de citron vert sur les
queues de homard.









Samt-Jacques grilees,
endives coriandre et orange

Simple et étonnante, cette recette ravira vos invités !

Etape 1

Allumez votre BBQ pour une cuisson directe. Dans la premiere étape,
nous allons préparer les endives, donc nous navons pas besoin d’une forte
chaleur.

Etape 2

Faites fondre le beurre et revenir les endives a température moyenne. Lors-
quelles sont colorées, mouillez avec un peu deau. Parsemez les graines de
coriandre et la cassonade. Diminuez la température du thermostat du BBQ
a 150°C. Couvrez et laissez cuire 30 minutes, couvercle du BBQ fermé.

Etape 3

Huilez les Saint-Jacques et salez/poivrez. Retirez la poéle de la grille et aug-
mentez a nouveau la température de votre BBQ. Huilez les Saint-Jacques
ET la grille de votre BBQ. Faites griller les Saint-Jacques 30 secondes sur
chaque face.

Etape 4

Dressez vos assiettes en posant les Saint-Jacques sur les endives. Parsemez
les zeste dorange hachés.

Ingrédients

o 8 belles Saint-Jacques

« 8endives

o 1c.a.c. de graines de coriandre
o 2c.as. debeurre

o 1c.as. de cassonade blonde

o Sel/poivre

o le zeste d’'une orange
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Avec ses saveurs uniques et incroyables, la technique de cuisson sur planche vient du Canada. Vous pouvez trou-
ver des planches spéciales cuisson de Napoléon dans les magasins spécialisés BBQ. On utilise principalement du
cedre, mais [érable fonctionne trés bien aussi. Il faut faire tremper la planche dans de leau froide pendant au moins
30 minutes avant de les mettre sur le grill.

Des que la cuisson est terminée, arrosez la planche et nettoyez-la a leau claire avec une éponge. Séchez-la et gar-
dez-la au sec. Une planche peut servir 4 ou 5 fois sans perdre de ses saveurs.




Filgts de saumon
sur planche de cedre

Ingrédients

o 4 filets de saumon

o 1ou2planches de cedre

o 1 cup de sauce anglaise
(Worcestershire)

o 1 cup de sauce soja (idéale-
ment non salée)

» 3 gousses dail hachées

o 6c.a.s. de sirop dérable

o 1ca.s. deromarin haché fin

Personnellement, jaime le saumon mi-cuit. Mais vous pouvez aug-
menter le temps de cuisson a couvercle fermé si vous souhaitez que le
saumon soit entierement cuit.

Etape 1

Mélangez tous les ingrédients de la marinade dans un récipient
jusqu’a ce que le sucre soit dissout.

Ajoutez les filets de saumon dans la marinade. Ils doivent mariner au
moins 30 minutes. Attention toutefois de ne pas les mariner plus d'une
heure, parce que le sel contenu dans la sauce anglaise et dans la sauce
soja pourrait abimer le saumon en le brilant.

Etape 2

Faites tremper votre planche de cédre 1 heure dans un seau deau froide
en maintenant la planche immergée a l'aide d'un objet lourd.

Etape 3

Allumez votre BBQ pour une cuisson directe.

Sortez la planche de leau et essuyez la surface qui sera en contact avec le
poisson avec de lessuie-tout. Placez votre planche directement au-des-
sus des flammes, et installez-y vos filets de saumon marinés. Laissez la
planche chauffer et se consumer pendant 3 ou 4 minutes avant de fer-
mer le couvercle. La planche doit brtiler par le dessous, mais sans faire
de flammes. Quand la surface du saumon en contact avec la planche
commence a changer de couleur et a cuire, fermez le couvercle pour
5 ou 6 minutes. Le saumon va cuire uniformément a lextérieur. Deux
minutes avant la fin de la cuisson, a l'aide d’'un pinceau, badigeonnez
les filets de saumon avec du sirop dérable et refermez & nouveau le
couvercle pour 2 minutes.



Un mot sur les appoints
tie cuisson au grill

Quand on a grillé des milliers dentrecote, de cotes a los, de steak, etc... on ne se pose plus la question de
savoir a quel moment retirer la viande du grill... On le sait! Rien qu’a la couleur de la viande, sa brillance,
son aspect général, les zones marquées, on sait. Et puis, je pense quon a comme une horloge dans le ventre
qui nous prévient quand il est temps de retirer la viande du feu.

Mais quand on débute, cest beaucoup moins évident. Alors la question est de savoir si il existe une mé-
thode infaillible pour savoir ou on en est? Il existe bien des méthodes empiriques comme le test de dureté
de la viande que lon compare a la dureté du muscle du pouce de la main pendant la cuisson, mais cest
loin détre infaillible...Cela vous donne juste une idée. Cest d’autant peu fiable qu’il faut tenir compte du
fait que la température interne de la viande continue a monter de 5 a 10°C lorsquon la retire du feu et
quon la laisse reposer! Hé oui, la température de la viande continue a grimper hors du feu... Cela veut
dire que, si je veux un appoint de cuisson rosé, jai intérét a sortir ma viande du BBQ quand elle est encore
saignante parce que, pour le beeuf, le saignant est a 54°C et le rosé a 60°C. Donc si je prends en compte
que la température de la viande va continuer a augmenter de 5°C pendant le repos, hors du feu, hé bien jai
intérét a la retirer a 55°C si je veux étre précis. La seule méthode infaillible est de mesurer la température
a cceur de la viande avec une sonde digitale et de tenir compte de l'augmentation de température hors feu.

Ensuite il y a le temps de repos. Je ne sais pas si vous avez déja fait lexpérience au restaurant ou chez vous,
mais si vous mangez une viande qui vient juste de sortir du feu, vous allez voir que le got et la tendreté
de la viande évoluent avec le temps. La raison est que quand une viande est saisie a haute température,
les protéines qui agissent un peu comme des élastiques, se tendent extrémement fort quand la viande est
saisie, et se détendent progressivement en dehors du feu. Cest tout I'intérét de laisser reposer une viande
avant de la déguster. Le temps de repos va de 5 minutes pour une entrecote de 350gr a 15 minutes pour
une belle cote a los de 1,2 Kg. Pour laisser reposer une viande, il vous suffit de lemballer dans de I'alumi-
nium et de la laisser dans un endroit chaud comme un four a 40°C par exemple. Certains utilisent aussi
des box frigo de camping ou des boites en frigolite hermétiques... Peu importe la maniere, cest le résultat
qui compte.



Les temperatures tes
anpoints de cuisson

BEUF, AGNEAU, GROS GIBIER, MAGRET DE CANARD
BLEU 45-52°C

SAIGNANT 52-57°C
ROSE 57-63°C
A POINT 63-68°C
BIEN CUIT >68°C

BLEU 45-52°C
SAIGNANT 52-57°C
ROSE 57-63°C
A POINT 63-68°C
BIEN CUIT >68°C

VOLAILLES

BIEN CUIT 71-84°C
BRISKET, RIBS DE BEUF (LOW & SLOW)

93°

RIBS DE PORC, EPAULE DE PORC (LOW & SLOW)
93°



Filet de canard gmlle
Mousse te poires vinaigrées

Ingrédients

4 filets de canard

8 poires mires
Sel/poivre

POUR LA MOUSSE A LA POIRE :

1 c.a.c. dextrait de vanille ou
1 sachet de sucre vanillé

1 c.a.s. de beurre

2 poires mares

1/2 cup deau

100 gr de sucre

1/3 cup de créme liquide

2 c.a.s. de vinaigre de riz

Etape 1

Préparez la mousse. Epluchez les poires et coupez-les en petits dés. Dans
une casserole, faites fondre le beurre et cuisez les poires pendant 10 minutes
a feu moyen. Ajoutez leau, le sucre, lextrait de vanille et le vinaigre de riz.
Portez le tout a ébullition. Coupez le feu et laissez refroidir.

Etape 2

Allumez votre BBQ pour une cuisson directe, mais en gardant une petite
zone sans braises. Cette zone servira de sécurité au cas ou la graisse du ca-
nard provoquerait trop de flammes. Lorsque le BBQ est treés chaud, déposez
les magret coté gras sur la grille. Attention, la graisse va couler et provoquer
beaucoup de flammes. Il faut retourner les filets trés souvent pour éviter cela.
Siil y a vraiment trop de flammes, écartez les filetsdans la zone sans braise.
Insérez la sonde de température dans un des filets. Ils sont cuits rosé lors-
quils sont a 65°C (150°F). Grillez les demis-poires directement sur la grille.

Etape 3

Lorsque les filets et les poires sont cuites, versez la sauce dans un syphon,
ajoutez la créme fraiche et secouez fermement avant de servir.
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Poulet farci fume, olace a I'erable

Ingrédients

1 beau poulet d'au moins 2 Kg.

Une quinzaine de carottes pe-
lées et coupées sur la longueur
Une dizaine de pommes de
terre coupées en morceaux

Y2 cup de sirop dérable

100gr de beurre froid

POUR LA FARCE:

1 cup de confiture doignons

4 branches de thym

2 cups de pain rassi coupé en
petits morceaux de %2 cm de
coté

100gr de lardons

250gr de champignons coupés
en tranches

POUR LA CONFITURE D'OIGNONS

2 gros oignons coupés en la-
nieres

Y2 cup de vinaigre balsamique
50gr de beurre

2 c.a.s d’huile dolive
Sel/poivre

50gr de sucre

Etape 1

Préparez la confiture doignons. Faites revenir les oignons a feu moyen
dans une poéle avec 50gr de beurre et 2 CAS d’huile dolive. Lorsque les
oignons sont tendres, ajoutez le vinaigre balsamique et le sucre. Salez et
poivrez et laisser réduire a feu doux jusqu’a avoir l'aspect d’une confiture.

Etape 2

Préparez maintenant la farce. Réservez la confiture doignon dans un bol,
ajoutez le bacon et faites-le cuire jusqua ce qu’il soit croustillant. Réservez
et passez a la cuisson des champignons. Une fois qu’ils sont cuits, ajoutez
le pain, le bacon et la confiture doignon et coupez le feu. Mélangez.

Remplissez la cavité du poulet de la farce en pressant bien avec le dos
d’une cuillere.

Etape 3

Faites fondre 50 de beurre avec le sirop dérable. Laissez refroidir.
Insérez les 50gr de beurre bien froid ainsi que 4 ou 5 branches de thym
en-dessous de la peau du poulet.

Dans le fond d’un grand plat, déposez les carottes et les pommes de terre.
Huile, salez, poivre et saupoudrez de feuilles de thym frais. Versez quelques
CAS deau sur les légumes. Déposez le poulet sur une grille au-dessus du
plat pour que le poulet ne soit pas en contact direct avec les légumes.

Versez le beurre fondu avec le sirop dérable sur le poulet et massez la peau.

Etape 4

Allumez votre BBQ pour une cuisson indirecte a 150°C en ne mettant
qu'une demi cheminée de briquettes dans le panier a charbon et en pous-
sant les braises d’'un seul c6té du BBQ.

Quand le charbon est chaud, déposez 2 gros chunks de bois au choix par
dessus et attendez que le bois senflamme.

Déposez le plat avec les légumes et le poulet par-dessus. Fermez le cou-
vercle du BBQ et fumez le poulet jusqu’a ce qu’il atteigne une température
intérieure de 72°C dans les blancs et 80°C dans les cuisses. Il y en a pour
2 a 3 heures de cuisson.



Jambon glace au mi
et 4 1a coriandre

Ingrédients

1 jambon, désossé mais pas dé-
couenné. Expliquez au boucher
que vous allez le rouler et le
ficeler.

4 tangérines ou oranges ou
clémentines

3 branches de poireaux coupées
en rondins de 4 ou 5 cm

3 tétes dail

Sel/poivre

500 gr dépinards frais

POUR LE LAQUAGE:

1 cup de miel

3 ou 4 c.a.s de graines de co-
riandre

1 ou 2 c.a.s de poivre noir entier
1 c.a.s de fleur de sel

Y2 cup de porto ou de Madere

Y cup de fine ou de Cognac

Etape 1

Faites rotir le poivre et les graines de coriandre a sec dans une poéle. Deés
que de la fumée apparait, retirez le poéle du feu. Broyez grossierement le
mélange au pilon ou au mixeur.

Saupoudrez une partie du mélange dépices sur le jambon, coté chair uni-
quement. Roulez et ficelez le jambon. Réalisez quelques entailles sur la
peau.

Etape 2

Allumez votre BBQ pour une cuisson indirecte a 130°C en ne mettant %
cheminée de briquettes que d’un seul c6té du BBQ.

Lorsque le barbecue est chaud, déposez 2 chunks de bois sur les braises,
déposez le jambon sur la grille du c6té le plus éloigné possible des braises.
Fermez le couvercle et fumez 1h30 a 130°C.

Etape 3

Coupez le haut des 2 tétes dail aux % de leur hauteur. Versez % cup de
miel de qualité dans une poéle et déposez les tétes dails, face coupée dans
le miel. Faites chauffer a feu moyen pendant 10 minutes environ. Il faut
que le miel colore mais ne brile pas.

Réservez les tétes d’ail sur une assiette. Versez le porto et le cognac dans le
miel, ainsi que une c.a.s et demie de mélange dépices et la % cup de miel
restante. Faites réduire a feu moyen jusquia ce que le mélange épaississe.

Etape 4

Dans un grand plat pouvant contenir le jambon roulé, déposez les épi-
nards en aillant pris soin de les huiler. Déposez le jambon sur les épinards.
Déposez ensuite les tétes dail, face coupé vers le haut cette fois, les quar-
tiers de tangérines et les trongons de poireaux. Versez un petit verre deau
et quelques feuilles de laurier.

Déposez un peu de notre glagage sur le jambon a l'aide d'un pinceau.
Couvre le plat avec une grande feuille de papier aluminjum.

Déposez maintenant le plat sur la grille du BBQ, ajoutez un peu de char-
bon si nécessaire, et fermez a nouveau le couvercle. Cette fois nous allons
essayer de cuire a 180°C, donc vous pouvez ouvrir lentrée d’air et la che-
minée aux % pour augmenter la température.

Etape 5

Pendant la cuisson, glacez encore une fois ou 2 le jambon au pinceau.
Lorsque la température intérieure du jambon atteint les 70°C, retirez la
feuille d'aluminium, glacez une derniére fois le jambon au pinceau et re-
fermez le couvercle du BBQ pour 10 minutes.









Mac & Cheese au Bourhon

Ingrédients

o Y% cup de bourbon

o 500gr de macaronis

o 1% cups de cheddar rapé

o 2 cups de gouda rapé

o 3 cups de lait entier

o Sel/poivre

o 400gr de bacon en dés

o 2c.asdefarine

« 1 oignon haché

« Quelques branches de thym

Etape 1

Faites cuire les macaronis dans une grande casserole deau salée. Il faut
qu’ils ne soient pas trop cuits, mais al dente. Egouttez et laissez refroidir.
Allumez votre BBQ avec une cheminée entiére de briquettes.

Etape 2

Lorsque le BBQ est chaud, faites revenir le bacon dans une grande poéle
en fonte. Lorsque le bacon est croustillant, retirez le et placez-le sur du
papier absorbant. Ne jetez pas les graisses dans la poéle parce que nous
allons cuire les oignons dedans immédiatement.

Faites revenir les oignons quelques minutes dans la poéle. Ajoutez et mé-
langez la farine avec les oignons. Attendez 2 ou 3 minutes en remuant et
puis versez le bourbon.

Etape 3

Ajoutez progressivement le lait, 1 c.a.s de thym, le gouda rapé et les % du
cheddar rapé, et les % du bacon. N'arrétez jamais de mélanger pour éviter
que la sauce ne colle a la poéle.

Ajoutez les macaronis et mélangez.

Etape 4

Terminez avec les reste du cheddar et le reste du bacon.

Jetez un chunk de bois ou une poignée de copeaux dans vos braises et
fermez le couvercle pendant 10 minutes.

Il ne vous reste qua déguster.



Ingrédients

» 300gr d’haricots blancs

o Lesreste de poulet ou de dinde
que vous avez

o 4 gousses dail hachées

« 1 oignon haché

e 2 poivrons verts

o Quelques piments verts

o 1c.a.sdechili powder

o 1c.asde cumin moulu

1 litre de bouillon de volaille

EN ACCOMPAGNEMENT:

Comme pour tous les chilis, vous
pouvez prévoir des tortillas, du
citron vert, de la créme épaisse, du
cheddar rapé, des piments Jalape-
nos, du pico de gallo,...

White Chil

Etape 1

Allumez votre BBQ pour une cuisson directe. Etalez les braises dans le
fond du BBQ et déposez les piments frais directement sur les braises.
Lorsqu’ils sont bien briilés, retirez-les du feu et pelez-les.

Etape 2

Découpez les poivrons et les oignons en morceaux. Faites revenir dans
une poéle en fonte avec 2 ou 3 c.a.s d’huile dolive. Déveinez et égrainez
vos piments et coupez la chair en morceaux. Ajoutez-les aux poivrons et
aux oignons. Ajoutez l'ail et les morceaux de poulet ou de dinde que vous
avez récupéré.

Faites revenir lensemble quelques minutes.

Etape 3

Transférez le tout dans une cocotte en fonte. Ajoutez les haricots. Salez et
poivrez. Ajoutez une c.a.s de cumin en poudre et 1 c.a.s de chili powder
et couvrez le tout avec le bouillon de volaille. Fermez le couvercle de la
cocotte en fonte.

Etape 4

Déposez la cocotte sur la grille du BBQ et braisez a 200°C pendant une
heure.

Apreés une heure de cuisson, retirez le couvercle de la cocotte et déposez
2 chunks de bois sur les braises. Fumez pendant 30 minutes, couvercle du
BBQ fermé.









«Porchetta» 4 Ia truffe

Cette recette nest pas vraiment une porchetta,

mais elle y ressemble de par sa forme et sa technique de cuisson.

Ingrédients

« Un morceau de poitrine dé-
couennée et désossée.

o 50gr de beurre

1 cup doignons hachés

o 3 cups de morceaux de pain
rassi de 1/2 cm de coté.

e 2 pommes

o 1/2 cup de persil plat haché

o 1c.a.sde pate de truffe ou
d’huile de truffe.

Etape 1

Répez les pommes. Dans une poéle, faites fondre le beurre et ajoutez les
oignons et les pommes rapées. Faites cuire a feu moyen quelques minutes
jusqu’a ce que les oignons soient translucides. Coupez le feu.

Ajoutez la pate de truffe. Salez et poivrez. Ajoutez le persil et mélangez.

Etape 2

Ouvrez le lard en portefeuille par le milieu pour doubler sa surface. Salez
et poivrez la viande. Ftalez la farce. Roulez et ficelez.

Etape 3

Huilez la surface extérieure de la porchetta. Salez et poivrez généreuse-
ment. Embrochez la viande.

Etape 4

Allumez votre BBQ avec une cheminée entiere de briquettes. Répartissez
les briquettes de chaque coté du BBQ, parallélement a la broche. Nous ne
voulons pas de briquettes directement en-dessous de la viande, mais bien
sur les cotés. Déposez une poignée de copeaux de bois de fumage sur le
charbon. Déposez votre broche et fermez le couvercle du BBQ pendant 20
minutes pour fumer.

Etape 5

Ouvrez le couvercle du BBQ et rotissez la porchetta jusquia ce que la tem-
pérature interne de la viande soit de 72°C.



Poulet Ranch fume

Ingrédients

o 1 cup delait en poudre

o 2casdesel

o 2c.a.sde persil séché

o 2c.asdaneth séchée

o 2c.asdeciboulette séchée
o 2c.asdethym séché

o 1 c.a.s de poivre noir moulu
o 1c.a.sdail en poudre

« 1c.asdoignon en poudre

o Y% cup de créme épaisse ou de
yaourt grec entier

o % cup de mayonnaise

o 1 c.a.sdevinaigre de vin blanc
ou de cidre

« Eventuellement une ou 2 c.a.s
deau pour diluer la sauce

e 1 Poulet

Etape 1

Mélangez tous les ingrédients secs de la sauce dans un bol.

Humidifiez le poulet pour que le mélange dépices adheére bien, et saupou-
drez une partie du mélange dépices sur toutes les faces du poulet. Réser-
vez au frais pendant au moins 4 heures.

Etape 2

Préparez la sauce en mélangeant % cup du mélange dépices avec la mayon-
naise, la créme ou le yaourt grec et le vinaigre. Diluez éventuellement avec
un peu deau si la consistance de la sauce est trop épaisse.

Etape 3

Huilez la surface extérieure de la porchetta. Salez et poivrez généreuse-
ment. Embrochez la viande.

Etape 4

Allumez votre BBQ avec % de cheminée de briquettes en ne mettant les
briquettes que d’'un seul coté du BBQ pour cuire de maniére indirecte.
Réglez la température de votre BBQ entre 150 et 160°C. Ajoutez un chunk
de bois au choix dans les braises.

Etape o

Placez le poulet sur la grille le plus loin possible des braises, fermez le cou-
vercle et fumez le poulet jusqua une température interne de 72°C pour les
blancs et 80°C pour les cuisses.
Il ne vous reste plus qua servir.









ornbrea

Ingrédients

o 1 cup de farine

o 2 cups de farine de mais

« 2 oignons en tranches

o 150gr de beurre

o 2% cups de lait battu

o 2 gros ceufs

« Quelques branches de thym
o 1grossec.a.cdesel

o 1c.asde Baking Powder

0 aux oignons caramelises

gt au thym

Etape 1

Faites fondre 50gr de beurre dans une poéle a feu moyen. Faites caramé-
liser les oignons dans le beurre pendant 10 minutes environ. Ils doivent
brunir, mais pas briler.

Séparez les oignons dans 2 bols pour garder % cup doignons pour la dé-
coration du pain de mais.

Etape 2

Faites fondre les 100gr de beurre restant.

Dans un grand bol, mélangez les oignons du bol le plus rempli avec la
farine, les ceufs, la farine de mais, le sel, le baking powder et le lait battu.
Ajoutez une c.a.s de feuille de thym et le beurre fondu et mélangez.

Etape 3

Allumez le BBQ avec une cheminée de briquettes. Nous voulons cuire le
pain de mais a 180-200°C.

Faites chauffer une poéle en fonte de 25cm de diameétre dans le BBQ.
Quand le BBQ est a température, versez l'appareil dans la poéle.

Etape 4

Disposez les tranches doignons du plus petit bol par dessus la pate et fer-
mez le BBQ.

Apres 30 minutes de cuisson, vérifiez que le pain de mais est cuit en le
piquant avec un cure-dents en bois. Si il ressort sec, cest cuit.

Terminez la déco du cornbread avec le reste de vos feuilles et brins de
thym.



Dinde farcie et rotie  la broche

Ingrédients

« 1dinde de 4-5Kg

o 300gr de chair a saucisse

e 200gr de butternut coupé en dés

« 2 tranches de pain rassis cou-
pées en dés

« 1 oignon coupé en dés

o 1 branche de romarin

o 3 feuilles de sauge fraiche

o 1cas dhuile dolive

o 1 peude rub au choix

« 5 o0u 6 chataignes

Etape 1

Faites une croix au dos de chaque chataigne et grillez-les pendant 10 mi-
nutes. Laissez refroidir. Ensuite épluchez et hachez grossierement.

Etape 2

Versez de I'huile lolive dans une poéle et faites sauter le butternut et les
oignons 2 ou 3 minutes pour les attendrir. Ajoutez la viande, les herbes et
faites cuire une minute ou 2 de plus. Le but nest pas de tout cuire, mais
de pré-cuire pour attendrir les légumes. Ajoutez les chataignes, salez et
poivrez.

Etape 3

Remplissez la cavité de la dinde avec la farce, ficelez les ailes et les pattes.
Disposez la dinde sur le tournebroche dans le barbecue.

Etape 4

Huilez tres légerement la peau de la dinde et saupoudrez 1 c.a.c de rub au
choix. Le but étant juste de colorer légérement la dinde.

Faites cuire la dinde a 180°C a la broche, 1 heure par kilo de viande, jusqu’a
une température interne de 80°C pour les cuisses et 72°C pour les blancs
et la farce.









lasggne all butternut
6t 4 Ia patate douce

Ingrédients

o 3casdebeurre

« 2 oignons moyens hachés

o 1/2 cup de farine

o 1 litre de lait entier

o 2c.a.sde thym frais

o lcasdesel

o 1c.a.cdepoivre noir moulu

o 600gr de butternut

o 11/2 cup de cottage cheese

o 1 grosceuf

o 12 feuilles de lasagne

« 2 patates douces pelées et
coupées en tranches de 3mm
dépaisseur

o 500gr dépinards frais

o 300gr de fromage rapé pour le
gratin

Etape 1

Coupez le butternut en morceaux de 2 cm. Faites les cuire avec 1 c.a.s
d’huile dolive et 3 c.a.s deau dans une poéle couverte a feu trés doux
jusqu’a ce qu’ils soient tendres.

Etape 2

Faites fondre 50 gr de beurre dans une casserole a feu moyen. Faites suer
les oignons dans le beurre pendant 5 minutes environ. Ajoutez la farine,
mélangez et laisser le roux se former pendant 2 ou 3 minutes. Ajoutez le
lait froid progressivement tout en mélangeant. Salez et poivrez. Diminuez
le feu au minimum et laissez encore la béchamel épaissir jusqu’a ce quelle
soit crémeuse.

Allumez votre BBQ pour une cuisson indirecte a 180°C.

Etape 3

Ecrasez les morceaux de butternut a la fourchette et mélangez-les avec le
cottage cheese et lceuf.

Etape 4

Déposez 1/4 de la béchamel dans le fond d’'un plat a lasagne. Déposez en-
suite une couche de feuilles de lasagne. Puis une couche de butternut, puis
une couche de tranches de patates douces, puis a nouveau de la bécha-
mel, une couche de feuilles de lasagne, les épinards et encore une derniére
couche de béchamel.

Terminez le plat avec le fromage rapé.

Etape

Déposez le plat sur la grille du BBQ, le plus éloigné possible des braises.
Laissez cuire environ 45 minutes a couvercle fermé. Il faut que la bécha-
mel bulle et que le fromage soit gratiné. Laissez refroidir quelques mi-
nutes avant de servir.



Carre de cotes te veau fume, glace
a0 miel, au thym et a la sauge

Ingrédients

o 1 carré de cotes de veau

POUR LA MARINADE:

o 1 cup d’huile dolive

o 3c.asdefleur de sel

e 1c.asdail en poudre

« 3 c.a.sde thym frais

o 1c.asdorigan

o 1 c.a.sde poivre noir moulu

POUR LE MOP:

e 200gr de beurre

o 1/4 de cup de persil plat haché
» 4 gousses d’ail hachées

o 1 c.a.sdejus de citron frais

« 1 c.a.s de sauce Worcesteshire

POUR LE LAQUAGE:

e 6 c.a.sdejus de citron frais

e 2c.asdesucre

o 2casdeau

o 2c.a.sde miel

+ 2 c.a.sdesauge fraiche, hachée
o 1/4 de cup de persil plat haché
« Facultatif: un piment haché.

; Fr:]’ Mop pour le BBQ

“
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Etape 1

Mélangez tous les ingrédients de la marinade dans un grand sac congé-
lation refermable. Placez la viande dans le sac, videz un maximum d’air,
fermez le sac et massez la viande. Placez le sac au frais entre 4 et 12 heures.

Etape 2

Allumez votre BBQ pour une cuisson indirecte. Déposez 2 chunks de bois
de fumage au choix sur les braises. Sortez la viande du sac et épongez-la
légerement avec du Sopalin. Déposez la viande sur la grille et fermez le
couvercle. Nous allons fumer la viande a 120°C.

Etape 3

Mélangez les ingrédients du mop dans une petite casserole, faites fondre
le beurre. Aprés 20 minutes de cuisson, déposez une couche de ce mé-
lange sur la viande a l'aide d’'un pinceau ou d’'un mop si vous en avez un,
et refermez le couvercle du BBQ. Répétez lopération toutes les 15 minutes
environ.

Etape 4

Mélangez tous les ingrédients du laquage dans une autre petite casserole et
faites fondre le sucre et le miel a température moyenne.

Lorsque la température interne de la viande est de 40-45°C, laquez la
viande au pinceau plusieurs fois en refermant a chaque fois le couvercle
du BBQ. Surveillez la température de la viande.

Etape

Lorsque la viande atteint une température de 49 ou 50°C, sortez-la du
BBQ. Déposez-la sur une planche a découper et laissez-la reposer 10 mi-
nutes avant de la servir. Vous pouvez utiliser le reste du mop comme sauce.






Filet de Veau a I'orange

Cette recette est a la base prévue pour une cote de veau.

Ingrédients

o 1filet de veau +/-1,2 Kg

o Du sel a frotter au choix

o 1 échalote

e 1 c.a.s. de concentré de to-
mates

o 1c.a.s. debeurre

e 20 cl dejus dorange frais

Mais elle fonctionne parfaitement aussi avec un filet.

Etape 1

Allumez votre BBQ pour une cuisson indirecte & 120°C Epicez le filet de veau
avec le sel a frotter.

Etape 2

Il faut savoir que la fumée accroche mieux la viande quand elle est encore
froide... Donc placez-la rapidement sur la grille du BBQ et fermez le cou-
vercle pendant 20 minutes. En fonction de la température et de [épaisseur de
votre viande, le temps de fumage peut varier de 1 heure a 3 heures, et donc, le
plus efficace est d’utiliser une sonde de température. Nous souhaitons fumer
la viande jusqu’a ce que la température a coeur soit de 55°C.

Etape 3

Pendant que la viande cuit, préparez la sauce. Hachez léchalote. Faites fondre
le beurre dans une petite casserole, et faites revenir Iéchalote. Lorsquelle est
translucide, ajoutez le jus dorange et le concentré de tomates. Salez et poi-
vrez, et faites réduire jusqu’a ce que la consistance de la sauce vous convienne.



e
THIDENS







Filets de bar, risotto au chorizo

Vous aurez besoin d’'une plancha pour cuire les filets de truite sur votre BBQ.

Ingrédients

o 4 filets de bar

o 1 chorizo, coupé en petits cubes
o huile dolive

o 1/2 cup de Parmesan rapé

« 1/2 cup de vin blanc sec

e 2 cup deriz arisotto

« 1 onion, haché

« sel/poivre

« 1branche de thym

+ 1litre de bouillon de volaille
o 1c.as. debeurre

POUR LA SAUCE VIERGE:

o 1/4 cup d’huile dolive

o 1/4 cup de vinaigre balsamique
blanc

Etape 1

Pour faire un risotto, faites fondre loignon avec 2 cuilléres a soupe d’huile
dolive dans une grande poéle a feu moyen. Ne laissez pas [oignon brunir.
Ajoutez ensuite le riz dans la poéle. Mélangez le riz jusqu’a ce qu’il soit
translucide. Déglacer avec le vin, puis ajouter 1 tasse de bouillon de vo-
laille. Ne vous arrétez jamais de mélanger et ajoutez le bouillon pendant
17 minutes. Une fois le riz cuit, ajoutez 1 cuillére a soupe de beurre, le
parmesan rapé et les cubes de chorizo (conservez 4 cuilleres a soupe de
cubes de chorizo pour la sauce vierge). Garder au chaud.

Etape 2

Pour faire la sauce vierge, il suffit de mélanger I'huile avec le vinaigre et
dajouter les cubes de chorizo réservés.

Etape 3

Allumez votre BBQ, laissez chauffer la plancha. Huilez généreusement
la plancha et les filets de bar et laisser cuire lentement, peau vers le bas,
jusqu’a ce que la chair du poisson devienne blanche.

Retirez le poisson de la plancha et servez. J'utilise des emporte-pieces
pour faire des galettes de risotto. Terminez avec 1 cuillére a soupe de sauce
vierge sur le poisson.






|:I|BIIS {ie maquereaux, petits pois
cremeux, ricotta thym et citron

Ingrédients

8 filets de maquereaux

4 branches de thym

1 c.a.s. de zestes de citron
sel et poivre

POUR LES PETITS POIS

1 cup de petits pois

2 cups de lait entier

1/2 cup de creme a 35%
1 c.a.s. de beurre

1 oignon blanc

POUR LA RICOTTA

2/3 cup de ricotta

Le zeste d'un demi citron
Huile dolive

2 c.a.c de jus de citron

GARNITURE

1/2 cup de petits pois

1/2 bouquet doignons verts
Sel et poivre

Feuilles de thym

Etape 1

Petits pois crémeux: épluchez et hachez loignon. Faire suer loignon dans
du beurre non coloré, ajouter les petits pois, le lait et la créme, assaisonner
et cuire rapidement a découvert. Mixer dés que les pois sont cuits, puis
réfrigérer.

Etape 2

Pour la garniture: faites cuire les petits pois dans de leau bouillantte bien
salée pendant 1 minute, puis plongez-les dans de leau froide. Hachez les
oignons verts. Assaisonez.

Etape 3

Pour la ricotta: mélanger la ricotta, le zeste et le jus de citron avec I'huile
dolive et fouetter. Assaisonner et réfrigérer.

Etape 4

Vous pouvez déja dresser vos assiettes avec la créme de petits pois, la
ricotta, les oignons verts et les petits pois. Faites chauffer votre BBQ au
maximum et placez une plancha sur la grille. Pour cuire le poisson sans
coller la peau, la plancha doit étre bien chaude (au moins 300°C). Hui-
ler vos filets de poisson des deux cotés, assaisonner de sel et de poivre et
ajouter quelques feuilles de thym. Saisir les filets coté peau sur la plancha
jusqu’a ce que la viande devienne blanche.



Gonfiture de tomates et hacon

Ingrédients

» 6 belles tomates

o 1 gros oignon ou 2 petits

o 300gr de bacon en lamelles

» Y% de cup de sucre de canne
« 1 c.a.c de moutarde de Dijon
o lcacdesel

o 1c.a.sde paprika doux

» Y% cup de vinaigre de cidre

o 1c.a.cdeflocons de piment

Etape 1

Allumez votre BBQ pour une cuisson directe a feu vif. Jetez une poignée
de copeaux de fumage sur les braises et déposez les tomates directement
sur les braises. Il faut que les tomates noircissent. Retournez les toutes les
30 ou 45 secondes.

Sortez les tomates et coupez les en morceaux.

Etape 2

Dans une poéle en fonte, faites revenir le bacon. Il faut qu’il soit croustil-
lant. Retirez le bacon de la poéle mais ne jetez pas les graisses. Faites cuire
les oignons dans la graisse du bacon.

Etape 3

Lorsque les oignons sont translucides, ajoutez les morceaux de tomate, le
bacon et le reste des ingrédients. Mélangez et laissez compoter pendant
environ 30 minutes a feu doux.

Etape 4

Lorsque le mélange a la consistance d’une confiture, versez le contenu de
la poéle dans le bol de votre blender et mixez jusqua ce que la confiture
soit bien lisse.

Transvasez dans des bocaux en verre stérilisés. Cette confiture peut tenir
plusieurs semaines au frigo.









Ghristmas Tree au harbecue

Ingrédients

POUR LA PATE A BUNS

500gr de farine

1 ceuf entier + 1 jaune

8gr de levure seche

120gr deau a température
ambiante

120gr de lait a température
ambiante

1 c.a.s de sucre

1 c.a.s de sel

40gr de beurre pommade

POUR LA FARCE ET LA DECORATION

200gr de mozzarella
Quelques herbes de Provence
ou épices a pizza

50gr de Parmesan

1 jaune diceuf

De la sauce Marinara pour
tremper le pain lors de la
dégustation

Etape 1

Préparez la pate a buns en mélangeant tous les ingrédients progressivement
dans le bol de votre batteur.

Battez avec le crochet a pate pendant 5 minutes a la vitesse 1

Ensuite pendant 10 minutes a la vitesse 3

La péte doit étre lisse, brillante et le réseau glutineux doit étre élastique sans
se déchirer.

Etape 2

Huilez un récipient en verre ou en plastique. Déposez la pate dedans et faites
pousser idéalement a 25-30°C pendant 1 heure et demie.

Etape 3

Déposez un peu de farine sur votre plan de travail et déposez la pate dessus.
Divisez en boules de 30gr. Il faut 19 boules pour faire le sapin.

Pour chaque boule, aplatissez la pate dans le creux de votre main pour faire

une sorte de mini crépe. Déposez un peu de mozzarella au centre et repliez

les bords sur eux-méme en soudant bien la pate.

Etape 4

Formez votre sapin de Noél sur une feuille de papier cuisson et couvre-le
avec un torchon pour 45 minutes a 1 heure.

Allumez votre BBQ en plagant du charbon ou des briquettes de chaque coté
du panier a charbon, mais pas en-dessous du centre de la grille.

Placez une pierre a pizza sur votre grille et fermez le couvercle du BBQ
pour atteindre 200°C environ. Généralement, on ouvre toutes les aérations
aux %.

Etape 5

Saupoudrez le reste de mozzarella entre les boules et passez un jaune deeuf
au pinceau sur la pate. Saupoudrez d’herbes de Provence et de parmesan
rapé. Enfournez 15-20 minutes jusqu’a ce que le sapin soit bien doré.

La sauce Marinara sert a tremper le pain



(ake aux pommes et amantdes

Ingrédients

o 2 cupsde farine

o 1% cupsdesucre

o 1 cup debeurre (230gr) pom-
made

o 3oceufs

o Ycacdesel

o Y c.a.c de Baking powder

o 1 ca.cdextrait de vanille

o 1 ca.cdextrait damande

e 3 petites pommes rouges type
Gala

o % de cup de lait battu

o Un peu de sucre impalpable
pour la déco

Etape 1

Préchauffez votre BBQ a 200°C en mettant les briquettes partout sauf au
centre de la grille.

Etape 2

Dans le bol de votre batteur, mélangez le beurre avec le sucre pour que le
meélange blanchisse et deviennent légerement mousseux.

Ajoutez le reste des ingrédients sauf les pommes, et mélangez pendant 5
minutes.

Etape 3

Versez le mélange dans une poéle en fonte de 25cm de diametre.
Coupez les pommes en demi tranches de 3mm dépaisseur environ.
Disposez les tranches par 3 ou 4 sur le mélange.

Etape 4

Enfournez pendant 45 minutes environ. Pour vérifier la cuisson du cake,
piquez le centre avec un cure-dents en bois. Il doit ressortir sec.
Saupoudrez un peu de sucre impalpable et laissez refroidir avant de servir.









Financiers 4 la framhoise

Servez tiede avec de la glace a la framboise.

Ingrédients Etape 1

o 1/2 cup de beurre Faites fondre le beurre puis laissez refroidir.
1/4 cup de farine Dans un bol, mélanger la farine tamisée avec la poudre damande et la
+ 3cas. depoudre damande poudre de noisette (il est tout a fait possible de remplacer la poudre de

e 4 c.a.s. de noisettes moulues

o 1/2 cup de sucre a glacer, tassé

o 4 blancs doeufs

o 2 poignées de framboises
fraiches ou surgelées

noisette par 3 cuilléres a soupe de poudre d'amande, et vice versa) et le
sucre glace. Ajoutez les 4 blancs dceufs, puis mélangez. Versez le beurre
fondu et mélangez a nouveau pour obtenir une pate lisse.

Etape 2

Dans des petits moules en silicone, incorporez votre pate jusquaux 3/4
du moule, puis ajoutez 3 framboises sur chaque financier.

Etape 3

Préchauftez votre BBQ a 200 ° C. Placez le moule sur la grille et cuire
30 minutes. Les financiers sont cuits lorsque les bords sont dorées.




