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10 PHILIPPE GOULET
Entrepreneur depuis plus de 15 ans, Phil est un vision-
naire polyvalent. Soucieux du travail bien fait et des 
chiffres, c’est un homme d’action qui aime être au cœur 
des décisions. Son naturel communicatif et son sens de 
l’humour contagieux ne laissent personne indifférent. 
C’est aussi le roi des cuissons. S’il vous reçoit un jour, il 
vous servira sans doute ses fameuses planches de dé-
gustation qui rassemblent différentes coupes de viandes, 
toujours cuites à la perfection. C’est un gars de la vieille 
école, jamais besoin de thermomètre, tout se décide au 
toucher. Comme il le dit si bien, « l’humanité a com-
mencé à se développer avec son premier barbecue » !

FRÉDÉRIK LÉGARÉ
Fred est un vrai passionné de l’industrie de la viande et 
un travailleur acharné. Il est le gestionnaire principal 
des activités alimentaires et de la gestion journalière 
du Boucan. Après un passage dans le monde du tou-
risme et de l’éducation spécialisée, un changement de 
carrière s’imposait (ou d’habitudes de vie, c’est selon). 
Boucher de formation et surtout boucher par choix, il 
transmet sa passion à ses employés et, bien sûr, à ses 
clients qui apprécient sa façon bien à lui de vulgariser 
le monde de la boucherie et ses techniques. Pour lui, le 
barbecue, c’est rassembleur, convivial et ça sent bon. 
Rien ne bat son steak sur le barbecue, mais sa blonde 
vous dirait de garder la bouteille de rhum loin de lui.

GUILLAUME COUTURE
Spécialiste du marketing et des communications, 
Guillaume est un entrepreneur dans l’âme. En affaire de-
puis plus de dix ans, il a fait ses classes dans l’industrie 
du show-business et du divertissement, pour finale-
ment choisir la voie de l’alimentation. Il continue ainsi 
d’exprimer sa créativité et son amour des communi-
cations, tout en s’assurant d’une certaine stabilité qui 
lui permet de joindre la vie d’entrepreneur à celle de 
papa et de conjoint présent. Il aime créer et rendre les 
marques vivantes. Avec Le Boucan, il a confiance que 
l’avenir sera aussi bon qu’un ribeye bien saisi sur le char-
bon ardent !

LES BOUCANTEURS
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LE CHARBON DE BOIS _ P. 16

LE LEXIQUE DU BARBECUE _ P. 20

LES CONSEILS DE FRED, NOTRE BOUCHER _ P. 24

   L ’abc du  
Boucanteur
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_ 	12 PIMENTS JALAPEÑOS

_ 	½ LB (250 G) DE FROMAGE EN GRAINS

_ 	2 C. À SOUPE DE RUB PIQUANT  
(VOIR PAGE 207)

_ 	12 TRANCHES DE BACON

_ 	POIVRE

POUR SERVIR

_ 	SAUCE RANCH, AU GOÛT 
(VOIR PAGE 143)

JALAPEñOS  
POPPERS

1. Préparer le barbecue en 3 zones et le chauffer à 375 °F (190 °C).

2. Faire une incision sur toute la longueur des piments et retirer les graines et la 
membrane blanche. Réserver.

3. Dans un bol, mélanger le fromage en grains avec le rub piquant. Farcir les 
piments du mélange.

4. Enrouler une tranche de bacon autour de chaque piment en prenant soin de 
recouvrir l’incision. Poivrer.

5. Cuire les piments dans la zone de cuisson indirecte pendant 40 minutes ou 
jusqu’à ce que le bacon soit bien cuit.

6. Servir avec de la sauce ranch, au goût.

Comme David n'aime pas le fromage à la crème,  
on a réinventé ce classique américain à la québécoise 
avec notre fameux fromage qui fait « squick ».

Préparation  15 minutes
Cuisson  40 minutes

Méthode 
cuisson en 3 zones

Quantité 
4 portions et plus

ÉQUIPEMENT ‒ barbecue au charbon 
de type kettle ‒ cheminée d’allumage 
‒ charbon de bois
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32 Quantité  
4 portions et plus

Préparation   
15 minutes

1. Retirer la chair des avocats et l’écraser dans un bol à l’aide d’une fourchette.

2. Ajouter le reste des ingrédients et bien mélanger.

3. Savourer avec des chips de pita.

_ 	4 AVOCATS BIEN MÛRS

_ 	1 BOTTE DE CORIANDRE, HACHÉE

_ 	2 PETITES GOUSSES D’AIL, HACHÉES 
FINEMENT

_ 	2 C. À THÉ DE SEL

_ 	POIVRE AU GOÛT

_ 	QUELQUES GOUTTES DE SAUCE 
PIQUANTE (DE TYPE TABASCO)

_ 	LE JUS DE 1 ½ LIME

POUR SERVIR

_ 	CHIPS DE PITA (OU AUTRES)

GUACAMOLE  
À LA PHIL

Comme dirait Phil, de la coriandre,  
il n’y en a jamais trop dans le guacamole.
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35Préparation  15 minutes
Cuisson  30 minutes

Méthode  
cuisson en 3 zones

Quantité  
4 portions et plus

1. Préparer le barbecue en 3 zones et le chauffer à 375 °F (190 °C).

2. Saler et poivrer le saumon, et le badigeonner de sirop d’érable. Cuire le poisson, 
peau vers le bas, dans la zone tampon jusqu’à l’obtention d’une température interne 
de 150 °F (65 °C).

3. Retirer le saumon du barbecue et le laisser refroidir au frigo pendant 30 mi-
nutes. Lorsque le poisson est froid, retirer la peau et réserver la chair.

4 Dans un poêlon, à feu moyen, chauffer l’huile d’olive et faire suer le poireau sans 
le laisser colorer. Saler et poivrer, au goût, et réserver au frigo.

5. Au robot culinaire ou au mélangeur, mixer la chair du saumon, le poireau refroi-
di, le fromage mascarpone, l’estragon et le basilic jusqu’à consistance homogène.

6. Ajouter l’aneth ciselé et le poivre rose concassé. Mélanger à la cuillère. Transvi-
der dans un bol et servir avec le pain.

SAUCETTE  
DE SAUMON BARBECUE

_ 	1 LB (450 G) DE SAUMON AVEC  
LA PEAU

_ 	1 ½ C. À SOUPE DE SIROP D’ÉRABLE

_ 	1 C. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE

_ 	1 BLANC DE POIREAU HACHÉ

_ 	½ TASSE (125 ML) DE FROMAGE 
MASCARPONE

_ 	1 C. À THÉ D’ESTRAGON FRAIS, HACHÉ

_ 	1 C. À THÉ DE BASILIC FRAIS, HACHÉ

_ 	2 BRINS D’ANETH CISELÉS

_ 	1 ½ C. À SOUPE DE POIVRE ROSE 
CONCASSÉ

_ 	SEL ET POIVRE

POUR SERVIR

_ 	1 BAGUETTE EN MORCEAUX

Petit conseil : gardez-vous une portion à l’abri des 
invités. Un parfait snack de fin de soirée ou pour 
le déjeuner du lendemain. Vous me direz merci !

ÉQUIPEMENT ‒ barbecue au charbon 
de type kettle ‒ cheminée d’allumage 
‒ charbon de bois ‒ thermomètre  
à cuisson à lecture instantanée
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ÉQUIPEMENT ‒ barbecue au charbon  
de type kettle ‒ cheminée d’allumage  
‒ charbon de bois ‒ thermomètre à cuisson  
à lecture instantanée

58

∏∏ Au moment où le sang commence  
à perler sur le dessus des boulettes,  

environ 80 % de la cuisson est accomplie. 
C’est le temps de les flipper !

58

∏ Pour obtenir des boulettes 
décadentes, juteuses et goûteuses, 

utilisez un bœuf haché mi-maigre  
ou des boulettes faites des trimures  

de bavette hachées (les retailles  
qu’on obtient en dégraissant  

une pièce de viande).

Préparation  45 minutes 
Cuisson  15 minutes 

Méthode  
cuisson en 3 zones

Quantité  
4 portions

C’est la première recette 
que nous avons mise  
sur papier pour ce livre. 
Quand les gars m’ont 
donné leur texte, ils 
m’ont dit : « On tient  
au titre parce qu’on est 
jeune et yo et hip  
et yolo. » Voici donc  
notre burger original 
gangster pour les 
amateurs de viande qui 
n’ont pas peur de se salir 
les mains.

_ 	1 ½ LB (700 G) DE VIANDE DE BŒUF 
HACHÉE∏

_ 	SEL ET POIVRE

_ 	4 TRANCHES DE FROMAGE ORANGE, 
COUPÉES EN DEUX

_ 	4 PAINS À HAMBURGER AU SÉSAME

_ 	FEUILLES DE LAITUE BOSTON

_ 	1 OIGNON ROUGE TRANCHÉ

_ 	1 TOMATE TRANCHÉE

_ 	1 CORNICHON TRANCHÉ

MAYONNAISE 
ALL-DRESSED
_ 	⅓ TASSE (80 ML) DE MAYONNAISE

_ 	1 C. À SOUPE DE KETCHUP

_ 	1 C. À SOUPE DE MOUTARDE

_ 	1 C. À SOUPE DE RELISH

_ 	1 C. À SOUPE DE PIMENT CHIPOTLE

_ 	1 PETITE ÉCHALOTE FRANÇAISE, 
HACHÉE FINEMENT

_ 	1 C. À THÉ DE SEL DE CÉLERI

OG BURGER

1. Préparer le barbecue en 3 zones et le 
chauffer à 350 °F (180 °C).

2. Former 4 boulettes avec la viande 
hachée∏ . Réfrigérer pendant au moins 
30 minutes.

3. Pendant ce temps, préparer la 
mayonnaise all-dressed en mélangeant 
tous les ingrédients dans un bol. Réser-
ver au frigo.

4. Saler et poivrer les boulettes, puis, 
pendant qu’elles sont bien froides, les 
cuire dans la zone tampon jusqu’à ce que 
du sang commence à monter à la sur-
face∏∏ . Retourner les boulettes et ajou-
ter une demi-tranche de fromage sur 
chacune. Poursuivre la cuisson jusqu’à 
ce que la température interne atteigne 
155 °F (70 °C).

5. Retirer du feu et laisser reposer dans 
une assiette pendant quelques minutes.

6. Pendant ce temps, griller les pains 
à hamburger dans la zone de chaleur 
directe.

7. Pour chaque hamburger, tartiner la 
mayonnaise sur le pain inférieur, puis 
superposer une feuille de laitue, la bou-
lette, de l’oignon, des tranches de to-
mate et de cornichon. Tartiner le pain 
supérieur de mayonnaise, déposer sur le 
dessus du burger et savourer.
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COMME UN JAMBON !

_ 	1 JAMBON AVEC L’OS DE 10 LB (4 KG)

_ 	3 OIGNONS COUPÉS EN QUARTIERS

_ 	3 CAROTTES COUPÉES EN TRONÇONS

_ 	1 TASSE (250 ML) DE SIROP D’ÉRABLE

_ 	2 TASSES (500 ML) DE BIÈRE ROUSSE

_ 	2 PIMENTS CHIPOTLE EN SAUCE 
ADOBO

_ 	2 FEUILLES DE LAURIER

_ 	POIVRE

POUR SERVIR

_ 	SALADE DE CHOU BBQ  
(VOIR PAGE 177)

_ 	PAIN GOURMET

1. Préparer le barbecue en 3 zones et le chauffer à 275 °F (135 °C).

2. Placer les oignons et les carottes dans une casserole en fonte et déposer le 
jambon par-dessus.

3. Ajouter le sirop d’érable, la bière, les piments chipotle et les feuilles de laurier. 
Poivrer au goût.

4. Déposer la casserole dans la zone de cuisson indirecte, remettre le couvercle 
du barbecue et faire fumer le jambon pendant 2 heures.

5. Couvrir la casserole, augmenter la température à 400 °F (200 °C) et poursuivre 
la cuisson pendant 1 heure.

6. Réduire la température à environ 250 °F (125 °C) et poursuivre la cuisson pen-
dant 4 heures.

7. Retirer le jambon de la casserole et le laisser reposer à température ambiante, 
à découvert, pendant au moins 45 minutes.

8. Effilocher le jambon, mélanger avec un peu du jus de cuisson et servir tel quel 
ou en sandwich.

Préparation  15 minutes
Cuisson  7 heures 45 minutes

Méthode 
cuisson en 3 zones

Quantité 
8 portions et plus

L’industrie microbrassicole est en expansion au Québec depuis 
plus de 30 ans. Ces entreprises fleurissent partout en province, 
attirant une foule de curieux en quête de bières créatives et 
d’une expérience de consommation unique. Elles sont présentes 
de l’Outaouais jusqu’en Gaspésie, génèrent plusieurs milliers 
d’emplois directs et commercialisent annuellement plus de  
600 nouvelles bières. Osez intégrer ces produits locaux à vos 
repas ! Par exemple, essayez cette recette en utilisant la Gros 
Pin ou la Saint-Charles de la microbrasserie La Souche, fondée 
en 2012 dans le quartier Limoilou, À Québec.

ÉQUIPEMENT ‒ barbecue  
au charbon de type kettle ‒ 
cheminée d’allumage ‒ charbon  
de bois ‒ casserole en fonte
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∏ L'acide citrique est essentiel  
au rub piri-piri. En plus d'attendrir  

la viande, il lui apporte l'acidité 
caractéristique de cette saveur 

portugaise.
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Préparation 6 à 12 heures
Cuisson 1 heure

Méthode 
cuisson en 3 zones

Quantité 
2 portions et plus

POULET PIRI-PIRI 
2.0_ 

1. À l’aide de ciseaux de cuisine, découper le pou-
let en suivant la colonne vertébrale sur toute sa 
longueur. Répéter de l’autre côté de la colonne 
vertébrale. Retirer l’os et ouvrir le poulet en cra-
paudine, soit « comme un livre »∏∏.

2. Dans un bol, mélanger tous les ingrédients du 
rub piri-piri. Frotter le poulet en crapaudine avec 
le mélange sur toute sa surface intérieure et exté-
rieure. Déposer le poulet sur une plaque de cuis-
son, couvrir d’une pellicule plastique et laisser 
reposer de 6 à 12 heures.

3. Préparer le barbecue en 3 zones et le chauffer 
à 375 °F (190 °C).

4. Cuire le poulet, poitrine vers le haut, dans la zone de cuisson indirecte jusqu’à 
ce que la température interne des cuisses atteigne au moins 175 °F (80 °C) et celle 
des poitrines, au moins 153 °F (68 °C).

5. Retirer le poulet du barbecue et le déposer dans un plat de service. Couvrir de 
papier d’aluminium, sans serrer (l’air doit pouvoir circuler entre la viande et le pa-
pier alu). Laisser reposer pendant 20 minutes.

6. Servir le poulet avec la sauce piri-piri (voir page 210).

1 POULET ENTIER

RUB PIRI-PIRI
_ 	3 C. À SOUPE DE PAPRIKA DOUX

_ 	3 C. À SOUPE DE PAPRIKA FUMÉ

_ 	2 C. À SOUPE DE CUMIN

_ 	2 C. À SOUPE DE CORIANDRE MOULUE

_ 	1 C. À SOUPE DE SUCRE D’ÉRABLE

_ 	2 C. À THÉ DE POUDRE D’AIL

_ 	2 C. À THÉ DE POUDRE D’OIGNON

_ 	1 ½ C. À THÉ DE SEL

_ 	1 ½ C. À THÉ DE POIVRE

_ 	1 C. À THÉ D’ACIDE CITRIQUE∏

_ 	1 C. À THÉ DE PIMENT DE CAYENNE 

ÉQUIPEMENT ‒ barbecue au charbon de type 
kettle ‒ cheminée d’allumage ‒ charbon  
de bois ‒ thermomètre à cuisson à lecture 
instantanée
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∏∏ Pas trop à l’aise de  
couper vous-même le  

poulet en crapaudine ?  
Votre boucher se fera  
un plaisir de le faire  

à votre place. 
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FILET DE MORUE, 
SAUCE PAS TROP VIERGE

_ 	4 FILETS DE MORUE

_ 	SEL ET POIVRE

SAUCE VIERGE 
(MAIS PAS TROP)
_ 	2 TOMATES ROMA ÉVIDÉES  

ET HACHÉES

_ 	1 ÉCHALOTE FRANÇAISE HACHÉE

_ 	½ TASSE (125 ML) DE GRAINS  
DE MAÏS EN BOÎTE

_ 	¼ TASSE (60 ML) DE CÂPRES 
HACHÉES

_ 	½ TASSE (125 ML) D’ANETH FRAIS, 
HACHÉ

_ 	2 C. À SOUPE D’ESTRAGON FRAIS, 
HACHÉ

_ 	3 C. À SOUPE DE JUS DE LIME

_ 	¾ TASSE (180 ML) D’HUILE D’OLIVE

_ 	SEL ET POIVRE

_ 	1 OZ (30 ML) DE TEQUILA

1. Préparer le barbecue en 3 zones et le chauffer à 375 °F (190 °C).

2. Dans une casserole, à feu doux, mélanger tous les ingrédients de la sauce 
vierge, sauf la tequila, et cuire pendant 30 minutes.

3. Retirer du feu, ajouter la tequila et réserver.

4. Placer les filets de morue dans le panier à griller. Cuire le poisson dans la zone 
tampon en le retournant toutes les 2 minutes pendant 8 à 10 minutes.

5. Retirer du barbecue et laisser reposer 5 minutes. Servir avec la sauce pas trop 
vierge.

∏  Il est possible de cuire la morue directement 
sur la grille du barbecue. Après l’avoir huilée 
généreusement dans la zone tampon, faites-la 

chauffer une bonne dizaine de minutes.  
La chaleur absorbée par la grille et l’huile 

permettra au poisson de caraméliser rapidement, 
sans coller. Ne retournez le poisson qu’une 

seule fois pour limiter les manipulations.

ÉQUIPEMENT ‒ barbecue au charbon de type 
kettle ‒ cheminée d’allumage ‒ charbon  
de bois ‒ thermomètre à cuisson à lecture 
instantanée ‒ panier à griller pour poisson

Préparation  15 minutes
Cuisson  8 minutes

Méthode 
cuisson en 3 zones

Quantité 
4 portions

La sauce vierge ressemble plus à un condiment qu’À une 
sauce liquide. À l’origine, dans la cuisine française, elle 
était seulement constituée de beurre ramolli et de jus 
de citron fouettés.
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210 	 Sauce piri-piri

210 	 Chimichurri du boss

211 	 Salsa roja

	 Les mayonnaises	

212 	 Mayo à l’ail noir et au citron

212 	 Mayo au poivre vert fumé

214	 Nos desserts de feu
217 	 That tarte au sucre

218 	 Truffes de la haute société

221 	 Cobbler aux bleuets

222 	 Croustade « porky » aux pommes

224 	 La petite histoire du shooter aux pêches

225 	 Des jujubes façon shooter

226 	 Index des condiments et des sauces

227 	 Remerciements
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