ED

TIO

NS

AS

MA

N

.
Il
>

LE BOUCAN

BOUCHERIE & TRAITEUR

LE BARBECUE
C’EST

MARIE-CHRISTINE LEBLANC

Photos par Melany Bernier
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LES BOUCANTEURS

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 étre au coeur
des décisions. Son naturel communicatif et son sens de
Chumour contagieux ne laissent personne indifférent.
C’est aussi le roi des cuissons. S’il vous recoit un jour, il
vous servira sans doute ses fameuses planches de dé-
gustation qui rassemblent différentes coupes de viandes,
toujours cuites a la perfection. C’est un gars de la vieille
école, jamais besoin de thermomeétre, tout se décide au
toucher. Comme il le dit si bien, «’humanité a com-
mencé a se développer avec son premier barbecue»!

FREDERIK LEGARE

Fred est un vrai passionné de Uindustrie de la viande et
un travailleur acharné. Il est le gestionnaire principal
des activités alimentaires et de la gestion journaliére
du Boucan. Aprés un passage dans le monde du tou-
risme et de I'éducation spécialisée, un changement de
carriere s’imposait (ou d’habitudes de vie, c’est selon).
Boucher de formation et surtout boucher par choix, il
transmet sa passion a ses employés et, bien sir, a ses
clients qui apprécient sa facon bien a lui de vulgariser
le monde de la boucherie et ses techniques. Pour lui, le
barbecue, c’est rassembleur, convivial et ¢a 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 'ame. En affaire de-
puis plus de dix ans, il a fait ses classes dans Uindustrie
du show-business et du divertissement, pour finale-
ment choisir la voie de lalimentation. 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 a celle de
papa et de conjoint présent. Il aime créer et rendre les
marques vivantes. Avec Le Boucan, il a confiance que
lavenir sera aussi bon qu’un ribeye bien saisi sur le char-
bon ardent!
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EQUIPEMENT — BARBECUE AU CHARBON
DE TYPE KETTLE — CHEMINEE D’ALLUMAGE

— CHARBON DE BOIS

JALAPENOS

QUANTITE METHODE

POPPERS

PREPARATION 15 minutes
4 portions et plus cuisson en 3 zones CUISSON 40 minutes

_ 12 PIMENTS JALAPENOS
_ % LB (250 G) DE FROMAGE EN GRAINS

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

_ 12 TRANCHES DE BACON

_ POIVRE

POUR SERVIR

_ SAUCE RANCH, AU GOOT
(VOIR PAGE 143)

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

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

3. pans 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 Uincision. Poivrer.

S. cuire les piments dans la zone de cuisson indirecte pendant 40 minutes ou
jusqu’a ce que le bacon soit bien cuit.

B. servir avec de la sauce ranch, au go(t.

COMME DAVID N'AIME PAS LE FROMAGE A LA CREME,
ON A REINVENTE CE CLASSIQUE AMERICAIN A LA QUEBECOISE
AVEC NOTRE FAMEUX FROMAGE QUI FAIT «SQUICK».

NOS ENTREES 1 &£



T

GUACAMOLE

. ,
QUANTITE @ PREPARATION
4 portions et plus 15 minutes

_ 4 AVOCATS BIEN MURS
_ 1BOTTE DE CORIANDRE, HACHEE

_ 2 PETITES GOUSSES D’AIL, HACHEES
FINEMENT

_ 2C. ATHE DE SEL
_ POIVRE AU GOOT

_ QUELQUES GOUTTES DE SAUCE
PIQUANTE (DE TYPE TABASCO)

_ LEJUS DE 1%z LIME

POUR SERVIR

_ CHIPS DE PITA (OU AUTRES)

A LA PHIL

I. Retirer la chair des avocats et 'écraser dans un bol a l'aide d’une fourchette.
2. Ajouter le reste des ingrédients et bien mélanger.

3. savourer avec des chips de pita.

COMME DIRAIT PHIL, DE LA CORIANDRE,
ILN’Y EN A JAMAIS TROP DANS LE GUACAMOLE.



NOS ENTREES 1 &
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— CHARBON DE BOIS - THERMOMETRE
A CUISSON A LECTURE INSTANTANEE

S B
EQUIPEMENT - BARBECUE AU CHAREON
ﬁ DE TYPE KETTLE — CHEMINEE D’ALLUMAGE
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SAUCETTE
DE SAUMON BARBECUE

QUANTITE METHODE % PREPARATION 15 minutes
4 portions et plus cuisson en 3 zones CUISSON 30 minutes

_ 1LB (450 G) DE SAUMON AVEC 1. Préparer le barbecue en 3 zones et le chauffer a 375 °F (190 °C).
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. . 2. saler et poivrer le saumon, et le badigeonner de sirop d’érable. Cuire le poisson,
_ 1% C. ASOUPE DE SIROP D’ERABLE peau vers le bas, dans la zone tampon jusqu’a lobtention d’une température interne
de 150 °F (65 °C).
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_ 1C. A SOUPE D’HUILE D’OLIVE

N

_ 1BLANC DE POIREAU HACHE 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.
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_ Y2 TASSE (125 ML) DE FROMAGE
MASCARPONE 4 pans un poélon, a feu moyen, chauffer Uhuile d’olive et faire suer le poireau sans
le laisser colorer. Saler et poivrer, au go(it, et réserver au frigo.
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_1C. ATHE D’ESTRAGON FRAIS, HACHE
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5. Au robot culinaire ou au mélangeur, mixer la chair du saumon, le poireau refroi-
di, le fromage mascarpone, lestragon et le basilic jusqu’a consistance homogene.
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_1C. ATHE DE BASILIC FRAIS, HACHE
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0}"}‘~ _ 2 BRINS D’ANETH CISELES
. 6. Ajouter laneth ciselé et le poivre rose concassé. Mélanger a la cuillére. Transvi-
_ 1% C. A SOUPE DE POIVRE ROSE ; ;
N » CONGASSE der dans un bol et servir avec le pain.
ORI

_ SELET POIVRE —

&
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PETIT CONSEIL: GARDEZ-VOUS UNE PORTION A LABRI DES
INVITES. UN PARFAIT SNACK DE FIN DE SOIREE OU POUR
LE DEJEUNER DU LENDEMAIN. VOUS ME DIREZ MERCI!
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— CHARBON DE BOIS - THERMOMETRE A CUISSON
A LECTURE INSTANTANEE

EQUIPEMENT — BARBECUE AU CHARBON
ﬁ DE TYPE KETTLE — CHEMINEE D’ALLUMAGE

@ 1 (SEL L

PITMASTER

f

** AU MOMENT OU LE SANG COMMENCE
A PERLER SUR LE DESSUS DES BOULETTES,
ENVIRON 80 % DE LA CUISSON EST ACCOMPLIE.

C’EST LE TEMPS DE LES FLIPPER!

QUANTITE METHODE PREPARATION 45 minutes
4 portions cuisson en 3 zones CUISSON 15 minutes

— - — 18

C’EST LA PREMIERE RECETTE
QUE NOUS AVONS MISE

SUR PAPIER POUR CE LIVRE.
QUAND LES GARS M’ONT
DONNE 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.

&

LE CONSEIL DU

BOUCHER

_ +++ _

* POUR OBTENIR DES BOULETTES
DECADENTES, JUTEUSES ET GOUTEUSES,
UTILISEZ UN BGEUF HACHE MI-MAIGRE
OU DES BOULETTES FAITES DES TRIMURES
DE BAVETTE HACHEES (LES RETAILLES
QU’ON OBTIENT EN DEGRAISSANT
UNE PIECE DE VIANDE).

_ 1% LB (700 G) DE VIANDE DE BGEUF
HACHEE*

_ SEL ET POIVRE

_ 4 TRANCHES DE FROMAGE ORANGE,
COUPEES EN DEUX

_ 4 PAINS A HAMBURGER AU SESAME
_ FEUILLES DE LAITUE BOSTON

_ 10IGNON ROUGE TRANCHE

_ 1TOMATE TRANCHEE

_ 1CORNICHON TRANCHE

MAYONNAISE
ALL-DRESSED

_ 3 TASSE (80 ML) DE MAYONNAISE
_1C. A SOUPE DE KETCHUP

_1C. A SOUPE DE MOUTARDE

_1C. A SOUPE DE RELISH

_ 1C. A SOUPE DE PIMENT CHIPOTLE

_ 1PETITE ECHALOTE FRANGAISE,
HACHEE FINEMENT

_1C. ATHE DE SEL DE CELERI

I. Préparer le barbecue en 3 zones et le
chauffer a 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’a ce que
du sang commence a monter a la sur-
face**. Retourner les boulettes et ajou-
ter une demi-tranche de fromage sur
chacune. Poursuivre la cuisson jusqua
ce que la température interne atteigne
155 °F (70 °C).

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

B. pendant ce temps, griller les pains
a hamburger dans la zone de chaleur
directe.

1. rour chaque hamburger, tartiner la
mayonnaise sur le pain inférieur, puis
superposer une feuille de laitue, la bou-
lette, de loignon, 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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EQUIPEMENT — BARBECUE
AU CHARBON DE TYPE KETTLE —
CHEMINEE D’ALLUMAGE — CHARBON

DE BOIS — CASSEROLE EN FONTE

ROND
COMME UN JAMBON !

QUANTITE METHODE ﬁ PREPARATION 15 minutes
8 portions et plus cuisson en 3 zones CuissoN 7 heures 45 minutes

_ 1JAMBON AVEC L’OS DE 10 LB (4 KG) 1. Préparer le barbecue en 3 zones et le chauffer a 275 °F (135 °C).

_ 3 0IGNONS COUPES EN QUARTIERS 2. Placer les oignons et les carottes dans une casserole en fonte et déposer le

i jambon par-dessus.
_ 3CAROTTES COUPEES EN TRONGONS J P

_ 1TASSE (250 ML) DE SIROP D’ERABLE 3.. Ajouter leAS|rop d’érable, la biére, les piments chipotle et les feuilles de laurier.
Poivrer au gout.

_ 2 TASSES (500 ML) DE BIERE ROUSSE i ) o
q. Déposer la casserole dans la zone de cuisson indirecte, remettre le couvercle

- 2 PIMENTS CHIPOTLE EN SAUCE du barbecue et faire fumer le jambon pendant 2 heures.
ADOBO

S. couvrirla casserole, augmenter la température a 400 °F (200 °C) et poursuivre

- 2FEUILLES DE LAURIER la cuisson pendant 1 heure.

- POIVRE B. réduire la température a environ 250 °F (125 °C) et poursuivre la cuisson pen-

dant 4 heures.
POUR SERVIR

1. Retirer le jambon de la casserole et le laisser reposer a température ambiante,

- SALADE DE CHOU BBQ a découvert, pendant au moins 45 minutes.

(VOIR PAGE 177)

8. effilocher le jambon, mélanger avec un peu du jus de cuisson et servir tel quel

_ PAIN GOURMET .
ou en sandwich.

LINDUSTRIE MICROBRASSICOLE EST EN EXPANSION AU QUEBEC DEPUIS
PLUS DE 30 ANS. CES ENTREPRISES FLEURISSENT PARTOUT EN PROVINCE,
ATTIRANT UNE FOULE DE CURIEUX EN QUETE DE BIERES CREATIVES ET
D’UNE EXPERIENCE DE CONSOMMATION UNIQUE. ELLES SONT PRESENTES
DE UOUTAOUAIS JUSQU’EN GASPESIE, GENERENT PLUSIEURS MILLIERS
D’EMPLOIS DIRECTS ET COMMERCIALISENT ANNUELLEMENT PLUS DE

600 NOUVELLES BIERES. OSEZ INTEGRER CES PRODUITS LOCAUX A VOS
REPAS! PAR EXEMPLE, ESSAYEZ CETTE RECETTE EN UTILISANT LA GROS
PIN OU LA SAINT-CHARLES DE LA MICROBRASSERIE LA SOUCHE, FONDEE
EN 2012 DANS LE QUARTIER LIMoILOU, A QUEBEC.

NOS VIANDES BLANCHES 1 B



@ u CONSELL DU

PITMASTER

f

LACIDE CITRIQUE EST ESSENTIEL
AU RUB PIRI-PIRI. EN PLUS D'ATTENDRIR
LA VIANDE, IL LUl APPORTE LACIDITE
CARACTéRISTIQUE DE CETTE SAVEUR
PORTUGAISE.




DE BOIS — THERMOMETRE A CUISSON A LECTURE
INSTANTANEE

EQUIPEMENT — BARBECUE AU CHARBON DE TYPE
ﬁ KETTLE — CHEMINEE D’ALLUMAGE — CHARBON

POULET PIRI-PIRI
2.0

QUANTITE METHODE PREPARATION 6 a 12 heures
2 portions et plus cuisson en 3 zones CuISsSON 1 heure

1 POULET ENTIER _ 2C. ATHE DE POUDRE D’AIL

RUB PIRI-PIRI _ 2C. ATHE DE POUDRE D’OIGNON

_ 3C. A SOUPE DE PAPRIKA DOUX _ 1% C. ATHE DE SEL

_ 3C. ASOUPE DE PAPRIKA FUME _ 1% C. ATHE DE POIVRE

_ 2C. ASOUPE DE CUMIN _ 1C. ATHE D’ACIDE CITRIQUE*

_ 2C. A SOUPE DE CORIANDRE MOULUE _1C. ATHE DE PIMENT DE CAYENNE

_1C. A SOUPE DE SUCRE D’ERABLE

1. Araide de ciseaux de cuisine, découper le pou-
let en suivant la colonne vertébrale sur toute sa
longueur. Répéter de lautre coté de la colonne
vertébrale. Retirer l'os et ouvrir le poulet en cra- LE CONSEIL DU
paudine, soit «<comme un livre»**. BﬁucHER
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- ** PAS TROP A L'AISE DE
rieure. Déposer le poulet sur une plaque de cuis- COUPER VOUS-MEME LE

son, couvrir d’une pellicule plastique et laisser POULET EN CRAPAUDINE?

reposer de 6 a 12 heures VOTRE BOUCHER SE FERA
p . UN PLAISIR DE LE FAIRE

A VOTRE PLACE.

3. Préparer le barbecue en 3 zones et le chauffer
a375 °F (190 °C).

4. cuire le poulet, poitrine vers le haut, dans la zone de cuisson indirecte jusqu’a
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 (lair doit pouvoir circuler entre la viande et le pa-
pier alu). Laisser reposer pendant 20 minutes.

B. servir le poulet avec la sauce piri-piri (voir page 210).

-
(%]
w
I
o
iz
<
-
o
(%]
w
[a]
4
=
>
[72]
o
4




%
2

ERLEKLLR

TR
LR
X

N

SIS
RIS
0“”"0“’0‘ QIR
S SIS o

3
S

IR
XL

SSY

L 9 9 9 L
NI
AR
KRIRR
N
PN,

S5
I8N

N
2
X

POV

S
5%

>
X
LR
>

G

IS
S0

<

NG
IR
QR
NN
“7 XA

o
X8
2

%
L3

e
2
R
,S}

%

SRS

KK
SRR
N
38

SRR
SRR

R

N
SRRRK
QIRRIRLL LXK PR
SR

KRR
R
IR

2
X

SSRGS

LRI RRANR
ORI
O r A
SIS
NSy 4

S
SRS
S
SN
RS
\‘\

3
SRL
&

L;‘QA‘""'\

‘\' Ve,

XEORLIXLIAL

FILET DE MORUE, SAUCE PAS TROP VIERGE _ P. 106
CREVETTES EN PAPILLOTES _ P. 108
TATAKI SAMURAI _ P. 111
SQUIDLI DIDLI _ P. 112
SAUMON FUME A LA BETTERAVE _ P. 115

SAUMON A LA SALSA DE MANGUE GRILLEE _ P. 116

HOMARD GRILLE ET SA TRILOGIE DE BEURRES _ P. 120
BISQUE DE HOMARD GRILLE AU MAJS _ P. 121
OL' ORCHARD GUEDILLE _ P. 122

55
05

2
2
2

%%
K
R XX
X s? %V

R
53
WA
22

R
SNIRKS
i

<Q

%
25
0%
\'

33
X3
%

P
K
«?’3

SN
K
5%

%
2

5

R

RRK

ONS

SN

NI
X

SREESS
%
SN

o PRR
N N INNININNIN
R AN ANS
A A S S A A S SIS
G S S A A AN
A S S SIS
S A A A AN ST AIAS

50
R
&

LKA KR
BB
LKA

SRS
5
9,

2
PN
XK

IS
R
’I

SIAIANA
SRR
R

IR
NIV

NS
SRR
'0"0"’

NI
0""‘ R

R

SRR
22

0'
LRI
LR KRR,

SRRy

SRR
SRR
2 o'lvl"lo'lo QPR
P N NI NN
SIIIRLTIIIAIIGII
PRIy
RIS
RRIRRLLRLILRIRLL LR
PN IINIINIINIING
SRR
SRR
O NI INIININNIINIING:
0

SHTESS
s}»&s’}»’ixﬁs‘ 3

RPN,
IR S N
R

2

IR

XL

SIS,

S RIRARERX
IS

<

2

SRR
ORI
RGN
N N ENIIENL
AR
R RN
N NI INIINIINIINIIN:
N LN NINE
SRR RN
NIV INNIING:
SIS
SR

PN
W”‘&"’}

PPINSINPON:

SRR
S A SIS
NI IINGSNIN

'ss"&‘ss}»' AT
T

NI I INIINIINE:

SRR SRR

s,ssé%‘éﬁiss}s« X
2

SRR
o

RRIRRLRRIRRL LR KR KR
"0«0' 0,'0,'0,’0'@
RN
R EILX
RRRIRRIZEILERERERK
N N N AN OIS NN IS
IRRILLR 0,'0,@ R
PRRIRRIRRLRLRRRRRR
IR
S,S\,",}S':S'S}W

SIS
IR
SO ORI INIINS NINNG
RIS
PR KRR R LRIR Y
IR ORI

2
lo,’o & IR

3 S
AN

04
<
A A SIS
ARSI SIS
A AT
S A AN
RIS
LRRIRR Io"lo'lo
NI,
SRR
KIRIRIRL

SIS




— e~ — 11

DE BOIS — THERMOMETRE A CUISSON A LECTURE
INSTANTANEE — PANIER A GRILLER POUR POISSON

FILET

E’QUlPEMENT — BARBECUE AU CHARBON DE TYPE
ﬁ KETTLE — CHEMINEE D’ALLUMAGE — CHARBON

DE MORUE,

SAUCE PAS TROP VIERGE

QUANTITE
4 portions

4 FILETS DE MORUE

SEL ET POIVRE

SAUCE VIERGE
(MAIS PAS TROP)

2 TOMATES ROMA EVIDEES
ET HACHEES

1 ECHALOTE FRANGAISE HACHEE

12 TASSE (125 ML) DE GRAINS
DE MAIS EN BOITE

14 TASSE (60 ML) DE CAPRES
HACHEES

1 TASSE (125 ML) D’ANETH FRAIS,
HACHE

2 C. A SOUPE D’ESTRAGON FRAIS,
HACHE

_ 3C. A SOUPE DE JUS DE LIME

_ ¥a TASSE (180 ML) D’HUILE D’OLIVE

SEL ET POIVRE

10Z (30 ML) DE TEQUILA

METHODE
cuisson en 3 zones

PREPARATION 15 minutes
CUISSON 8 minutes

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

2. Dans une casserole, a 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 a griller. Cuire le poisson dans la zone
tampon en le retournant toutes les 2 minutes pendant 8 a 10 minutes.

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

LA SAUCE VIERGE RESSEMBLE PLUS A UN CONDIMENT QU’A UNE
SAUCE LIQUIDE. A LORIGINE, DANS LA CUISINE FRANGAISE, ELLE
ETAIT SEULEMENT CONSTITUEE DE BEURRE RAMOLLI ET DE JUS
DE CITRON FOUETTES.

@ u CONSEIL DU

PITMASTER

ﬁ

* L EST POSSIBLE DE CUIRE LA MORUE DIRECTEMENT

SUR LA GRILLE DU BARBECUE. APRES L'AVOIR HUILEE

GENEREUSEMENT DANS LA ZONE TAMPON, FAITES-LA
CHAUFFER UNE BONNE DIZAINE DE MINUTES.

LA CHALEUR ABSORBEE PAR LA GRILLE ET LHUILE
PERMETTRA AU POISSON DE CARAMELISER RAPIDEMENT,
SANS COLLER. NE RETOURNEZ LE POISSON QU’UNE
SEULE FOIS POUR LIMITER LES MANIPULATIONS.
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