
Votre passeport pour un Voyage culinaire succulent !
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Il est aussi connu pour sa page Facebook Vilain Lapin BBQ, sur laquelle il partage sa passion de 
la cuisson sur le gril. Jouer avec le feu autour du monde est son deuxième livre.
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L’Amérique du Sud et l’Amérique cen-
trale couvrent une grande superficie 
et sont les hôtes d’une belle diver-
sité culturelle. Leur apport au savoir-faire 
gastronomique est riche et diversifié, tant en 
matière de techniques que de saveurs. Privi-
légiant la simplicité d’une cuisson sur feu de 
bois, plusieurs communautés ont développé 
des recettes qui, au fil du temps, sont deve-
nues la marque de commerce de certaines par-
ties de l’Amérique centrale ou du Sud. Il est 
facile d’identifier une région simplement par 
l’assaisonnement utilisé, bien souvent simple, 
mais très goûteux, qui rehausse le goût du 
plat sans masquer la saveur de l’aliment prin-
cipal. Du Mexique aux Caraïbes en passant 
par le Brésil, chaque région conserve des tra-
ditions qui donnent à sa cuisine une signature 
authentique.

Au Mexique, la cuisson sur le gril s’appelle 
barbacoa. Cette appellation est aussi associée 
à une recette de mouton cuit lentement sur 
feu de bois, mais elle peut englober d’autres 
types de plats. Par exemple, la carne asada 
(qui veut dire « viande grillée »), qui consiste à 
faire cuire des morceaux de bœuf marinés sur 
le gril, peut aussi être appelée barbacoa. Dans 
cette région de l’Amérique du Sud, les viandes 
sont à l’honneur et elles sont souvent marinées 
ou enrobées d’épices avant d’être mises sur le 
gril. Elles sont servies accompagnées de salsas 
et de tortillas dans une variété de plats diffé-
rents. On retrouve plusieurs plats spécifiques 
aux régions du nord et du sud du Mexique, 
mais les modes de cuisson restent les mêmes. 
Que ce soit une viande, des légumes ou des 
tortillas, chacun des aliments bénéficie d’une 

cuisson sur le gril, ce qui amène une touche 
particulière à la cuisine mexicaine.

En Argentine, l’asado est bien plus qu’un 
mode de cuisson, c’est littéralement une tra-
dition. Il s’agit de faire cuire les aliments au- 
dessus d’un feu à l’aide d’un gril appelé par-
rilla. Ce type de gril, maintenant mondia-
lement connu, fait partie des coutumes 
argentines depuis des siècles. C’est dans une 
simplicité exemplaire que les viandes, bien 
souvent en pièces entières, sont cuites lente-
ment au-dessus d’un feu de bois. Le parrilla est 
un gril épuré qui est fait d’une grille sur pattes 
que l’on place à quelques pouces au-dessus de 
la source de chaleur. Quelques variations de ce 
type de gril sont apparues au fil des années : le 
asado al disco utilise une soucoupe sur pattes 
au lieu d’une grille ; le asado al horno de barro 
est en fait utilisé comme un four ; enfin, le très 
connu Santa Maria utilise une grille que l’on 
peut monter et descendre sur un câble d’acier 
pour ajuster la hauteur selon l’intensité de la 
chaleur désirée. Peu importe le type de gril uti-
lisé, la cuisine de l’Argentine nous ramène à 
la base d’une cuisson sur feu de bois dans sa 
plus simple expression et possède pourtant ses 
saveurs bien à elle.

Le Brésil n’est pas en reste avec le chur-
rasco, un style de cuisson se rapprochant de 
la méthode argentine. Il diffère principale-
ment par l’utilisation de brochettes de métal 
qui servent à embrocher les aliments pour les 
faire cuire. Les viandes grillées sont par la 
suite tranchées à même la brochette et dépo-
sées dans les assiettes des convives. Ce type de 
service est appelé espeto corrido et est surtout 
populaire dans le sud du Brésil.

AMÉRIQUE 
CENTRALE 
ET DU SUD
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I N G R É D I E N T S

1 oignon
2 tomates
1 gousse d’ail

2 tasses de coriandre fraîche
1 c. à soupe de vinaigre de cidre
1 c. à soupe d’huile végétale

½ c. à thé de sauce piquante  
(ex. Tabasco)

Sel au goût

P R É PA R AT I O N

1	 Couper l’oignon et les tomates en petits cubes et émincer l’ail avant de les mettre dans un bol.

2	 Hacher finement la coriandre et l’ajouter au bol, ainsi que le reste des ingrédients.

3	 Bien mélanger et réfrigérer avant de servir.

PEBRE
Le pebre est un condiment du Chili utilisé dans tous les plats comme salsa. Avec des 
croûtons de pain ou en accompagnement d’une viande, les possibilités sont infinies.

R ENDEMENT 2 tasses TEM P S DE P R É PA R ATION 5 minutes TEMPS DE CUISSON —

CHIMICHURRI
R ENDEMENT 1 ½ tasse TEMP S DE PR É PA R ATION 10 minutes TEMPS DE CUISSON —

I N G R É D I E N T S

1 échalote française (ou ¼ d’oignon 
rouge)

3 gousses d’ail
1 piment jalapeno
1 ½ tasse de coriandre fraîche

½ tasse de persil frais
3 c. à soupe de jus de citron
2 c. à soupe de vinaigre de cidre
½ tasse d’huile d’olive*

1 c. à thé de zeste de citron
1 c. à thé de flocons de piments 

(optionnel)
1 c. à thé de sel
1 c. à thé de poivre noir moulu

P R É PA R AT I O N

1	 Passer tous les ingrédients au robot culinaire jusqu’à obtention d’une sauce uniforme. Les ingrédients 
doivent être coupés grossièrement pour assurer une bonne texture.

2	 Réfrigérer avant de servir. Peut se conserver quelques jours au frigo dans un contenant hermétique. 

* Ajuster la quantité d’huile d’olive 
selon la consistance désirée.
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P R É PA R AT I O N 

1	 Préchauffer le BBQ en cuisson indirecte, à 
puissance moyenne, à 350 °F.

2	 Dans un chaudron, amener l’eau à ébulli-
tion. Pendant ce temps, retirer les tiges et les 
graines des piments séchés. Lorsque l’eau bout, 
retirer du feu et y mettre les piments à tremper 
10 minutes.

3	 Dans une marmite, faire chauffer l’huile végé-
tale. Couper le bœuf en gros morceaux de 
4 pouces. Couper l’oignon grossièrement et 
l’ajouter à la marmite avec le bœuf. Cuire à 
feu élevé 5 à 7 minutes. Ajouter l’ail et pour-
suivre la cuisson 2 minutes.

4	 Retirer le bœuf et mettre de côté. Ôter la mar-
mite du feu.

5	 Dans un robot culinaire, mettre les piments 
réhydratés et leur liquide, les oignons, l’ail, les 
tomates broyées, 1 tasse du bouillon de bœuf, 
les aromates sauf la feuille de laurier, et le 
vinaigre de cidre. Broyer 1 minute ou jusqu’à 
ce que la sauce soit homogène.

6	 Remettre le bœuf dans la marmite et couvrir 
avec la sauce aux piments. Ajouter le reste du 
bouillon de bœuf et la feuille de laurier. Couvrir 
et mettre la marmite sur le gril en cuisson indi-
recte pendant 3 heures à 350 °F.

7	 Retirer la viande, l’effilocher et réserver.

8	 Passer la sauce au tamis et la diviser en deux 
portions égales.

9	 Dans une moitié de la sauce, déposer le bœuf 
effiloché. Mettre l’autre moitié de la sauce dans 
des bols individuels pour le service.

10	 Prendre une tortilla, la tremper légèrement 
dans la sauce et la déposer sur une plaque 
de cuisson en cuisson directe, à température 
élevée.

11	 Sur la moitié de la tortilla, mettre un peu de 
bœuf effiloché et quelques morceaux de fro-
mage émietté. Cuire 2 minutes.

12	 Replier la tortilla sur elle-même et pour-
suivre la cuisson 2 minutes. Répéter avec les 
autres tortillas. Garnir d’oignons ciselés et de 
coriandre fraîche. Tremper les tacos dans la 
sauce avant chaque bouchée.

I N G R É D I E N T S

3 lb de rôti de palette de bœuf ou 
de short ribs

3 tasses d’eau
4 piments ancho* séchés 
4 piments arbol* séchés
4 piments guajillo* séchés
3 c. à soupe d’huile végétale
2 oignons
5 gousses d’ail

1 conserve de 28 oz de tomates 
broyées

4 tasses de bouillon de bœuf**
2 c. à thé de thym
2 c. à thé d’origan
2 c. à thé de cumin
3 c. à thé de cannelle moulue
2 c. à soupe de vinaigre de cidre
1 feuille de laurier

1 ½ c. à soupe de sel

Pour	le	service
18 tortillas de maïs
2 oignons, coupés en dés
1 botte de coriandre fraîche, 

ciselée
Fromage cotija*** ou oaxaca*** 

émietté 
4 limes

BIRRIA TACOS 
MEXIQUE 
PORT IO NS 6 TEMP S DE P R ÉPAR ATIO N 20 minutes TEMPS DE CUISSON 3 heures 30 TEMPÉR ATURE INTERNE 204 °F
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* Si vous n’avez pas de piments séchés, 
vous pouvez les remplacer par ¾ de tasse 
de piments chipotle en sauce adobo.
** Si la consistance du consommé 
est trop épaisse pendant la cuisson, 
vous pouvez ajouter du bouillon de 
bœuf ou de l’eau pour l’allonger.
*** Il est possible de remplacer 
le fromage cotija par de la 
mozzarella ou du Monterey Jack.
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P R É PA R AT I O N 

1	 Dans un bol, verser le vin rouge* et y faire 
tremper un linge propre 100 % coton pendant 
au moins 30 minutes. 

2	 Préchauffer le BBQ en cuisson directe, à puis-
sance élevée, à 450 °F.

3	 Étaler le linge imbibé de vin à plat sur une sur-
face et verser le sel pour former une couche uni-
forme. Répartir le thym, l’origan et la poudre de 
chili avant d’y déposer le filet de bœuf.

4	 Rouler le linge sur lui-même et attacher les 
extrémités en s’assurant que les aromates ne 
s’échappent pas.

5	 Déposer le linge directement dans les braises 
(ou au-dessus de la source de chaleur vive) et 
cuire 10 minutes de chaque côté. Retirer du feu 
et laisser reposer 5 minutes avant d’ouvrir le 
linge. Ajuster le temps de cuisson selon la tem-
pérature interne voulue.

6	 Enlever l’excédent de sel, couper et servir avec 
une sauce chimichurri. * Pour une version sans alcool, 

remplacer le vin par de l’eau, du thé 
ou tout autre liquide, au choix.

I N G R É D I E N T S

2 lb de filet de bœuf (partie 
centrale)

2 tasses de sel kasher

2 c. à soupe de thym
2 c. à soupe d’origan

2 c. à soupe de poudre de chili
350 ml de vin rouge 

LOMO AL TRAPO 
COLOMBIE 
P O RTIO NS 4 TEMP S DE P R ÉPAR ATIO N 20 minutes TEMPS DE CUISSON 20 minutes TEMPÉR ATURE INTERNE 130 à 145 °F
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AFRIQUE, 
MAGHREB 
ET MOYEN-

ORIENT
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Le multiculturalisme qui caractérise 
l’Afrique se reflète bien dans ses tra-
ditions culinaires. Tout au sud, le braai est 
utilisé comme un nom quand on parle de l’équi-
pement utilisé pour faire cuire un aliment sur 
le feu, ou comme un verbe lorsque l’on parle de 
l’action elle-même. C’est le terme qui traduit 
le mieux le concept de « barbecue » tel qu’on 
le connaît chez nous. Le braai est tellement 
ancré dans les mœurs qu’on lui dédie une jour-
née nationale, le 24 septembre. C’est l’occasion 
de célébrer la diversité culturelle de l’Afrique 
du Sud et de rassembler les gens autour de 
leur amour commun pour un bon repas cuit 
sur le gril. Lors de ces festivités, on retrouve 
les viandes traditionnelles comme le bœuf, 
la volaille, le porc et les poissons, mais aussi 
quelques espèces bien spécifiques de la région. 
L’autruche est très populaire en grillade, car 
elle se rapproche du bœuf autant sur le plan 
du goût que de la texture et de l’apparence. 
Le sanglier est aussi une viande de choix, car 
il est omniprésent dans cette région. On le 
savoure sous diverses formes, par exemple en 
saucisse, en mijoté ou en grillade, car son goût 
prononcé s’adapte bien à diverses recettes. 

Au nord, le Maghreb – Algérie, Libye, Mau-
ritanie, Maroc et Tunisie – apporte sa propre 
identité gastronomique au sein de l’Afrique. 
Les épices, omniprésentes, jouent un rôle pré-
pondérant au cœur d’une tradition culinaire 
qui remonte à des siècles. Les plats mijotés 
sont un mode de cuisson authentique de cette 
région avec notamment l’utilisation de tajines 
et de tanjias. Ces contenants de terre cuite sont 
faits spécialement pour résister à de fortes 

chaleurs lorsque déposés dans les braises ou 
dans un four. L’agneau occupe une place de 
choix dans cette cuisine, mais on y retrouve 
également une variété d’autres ingrédients 
qui font de ces recettes des découvertes savou-
reuses. Les plats sont généralement accompa-
gnés de légumes, de couscous et de khubz, un 
pain traditionnellement cuit au four à bois. Les 
modes de cuisson varient, depuis le modeste 
feu pour les grillades jusqu’aux grands fours 
à bois publics, où les gens vont confier la cuis-
son de leurs plats au responsable du four. Ces 
endroits sont communs dans le Maghreb et ont 
mené au fil des ans à la popularité de plusieurs 
plats mijotés. 

Du nord au sud de l’Afrique, les différences 
sont donc étonnantes, tant dans les modes 
de cuisson que dans les profils de saveurs 
typiques à chaque région. La grande variété 
des ingrédients propres à ce vaste continent 
contribue en partie à la diversité des plats. 
On y découvre comment le multiculturalisme 
a, au fil du temps, forgé l’identité culinaire de 
chaque région. 

Les racines culinaires du Moyen-Orient 
plongent tant dans le pourtour méditerra-
néen que dans le Maghreb. Cette identité mil-
lénaire provient d’une histoire riche de partage 
culturel, mais aussi des routes commerciales 

– d’épices en particulier – entre divers pays. 
Nous pouvons remercier cette région de nous 
avoir fait découvrir des plats authentiques 
comme les kebabs et les shawarmas, qui sont 
instantanément devenus populaires grâce à 
leur goût unique et emblématique. 

AFRIQUE, 
MAGHREB 
ET MOYEN-

ORIENT
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P R É PA R AT I O N 

1	 Préchauffer le BBQ en cuisson directe, à puis-
sance élevée, à 450 °F.

2	 Couper les deux extrémités des aubergines et 
les peler. Ensuite, les tailler en tranches de 
½ pouce sur la longueur. Couper le poivron et 
l’oignon rouge en deux et retirer les graines 
du poivron. Utiliser 2 c. à soupe d’huile d’olive 
pour badigeonner l’aubergine, le poivron et l’oi-
gnon rouge. Assaisonner avec 1 c. à soupe de 
sel kasher avant de déposer les légumes sur 
le BBQ.

3	 Cuire les légumes 5 minutes de chaque côté. 
Retirer du gril et couper les légumes en gros 
cubes. 

4	 Dans un bol, verser le reste de l’huile d’olive, 
le sel kasher, le vinaigre de cidre, le zeste et le 
jus de citron. À l’aide d’un fouet, bien mélanger 
pour obtenir une vinaigrette homogène. 

5	 Ajouter les légumes coupés en cubes et tout 
le reste des ingrédients. Bien mélanger pour 
enrober les ingrédients de vinaigrette. 

I N G R É D I E N T S

2 aubergines
1 oignon rouge
1 poivron
1⁄3 tasse + 2 c. à soupe d’huile d’olive

1 ½ c. à soupe de sel kasher
2 c. à soupe de vinaigre de cidre
½ citron, zeste et jus
200 g de tomates cerises

2 c. à soupe de câpres
1⁄3 tasse de fromage feta coupé  

en cubes
3 c. à soupe de menthe fraîche 

ciselée

SALADE D’AUBERGINE 
GRILLÉE 
MAROC 
PORT IO NS 4 TEM P S DE P R ÉPAR ATIO N 20 minutes TEMPS DE CUISSON 10 minutes TEMPÉR ATURE INTERNE —
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P R É PA R AT I O N 

1	 Dans un grand contenant hermétique, verser 
tous les ingrédients de la marinade et bien 
mélanger. Ouvrir les poitrines de poulet en 
deux en papillon de façon à en réduire l’épais-
seur. Déposer les poitrines et les hauts de 
cuisses dans le contenant avec la marinade et 
laisser reposer au frigo pendant 12 à 24 heures.

2	 Préchauffer le BBQ en cuisson indirecte, à 
puissance moyenne, à 350 °F, et installer un 
tournebroche*.

3	 Retirer le poulet de la marinade et éponger le 
surplus de liquide à l’aide d’un papier absor-
bant. Enfiler en alternance sur le tourne  broche 
les poitrines et les hauts de cuisses de façon à 
avoir un cylindre uniforme pour que la cuis-
son soit égale. 

4	 Cuire jusqu’à ce que la température interne 
atteigne 165 °F, soit approximativement 
1 heure. Augmenter la température du BBQ 
à 450 °F et poursuivre la cuisson 10 minutes 
pour bien saisir l’extérieur du poulet.

5	 Couper en fines tranches et servir avec les 
accompagnements suggérés.

I N G R É D I E N T S

4 poitrines de poulet désossées 
sans la peau

8 hauts de cuisses de poulet 
désossés sans la peau

Marinade
2 tasses de yogourt grec nature
¼ tasse de jus de citron
2 c. à soupe de zeste de citron
¼ tasse d’huile d’olive

10 gousses d’ail, émincées
3 c. à soupe de pâte de tomate
1 c. à soupe d’origan
1 ½ c. à thé de paprika
1 ½ c. à thé de piment de la 

Jamaïque
1 c. à thé de gingembre moulu
1 c. à thé de muscade
1 c. à thé de cannelle 

½ c. à thé de cayenne

Garnitures
Pains pitas
Tomates
Taboulé
Navets marinés
Pommes de terre rôties à l’ail
Salade mixte
Sauce crémeuse à l’ail

SHISH TAOUK 
LIBAN 
P O RTIO NS 6 à 8 TEM P S DE P R ÉPAR ATI ON 12 à 24 heures TEMPS DE CUISSON 1 heure TEMPÉR ATURE INTERNE 170 °F

* Si vous n’avez pas de tournebroche, il 
est possible d’effectuer la cuisson sur 
des brochettes, ou encore à la verticale 
sur un pic métallique. Cependant, le 
temps de cuisson sera différent et il 
faudra surveiller attentivement la 
température interne pour s’assurer 
d’une cuisson optimale. Dans le cas des 
brochettes, vous devez sauter l’étape 4.
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Votre passeport pour un Voyage culinaire succulent !
Du BBQ américain au churrasco brésilien, en passant par les short ribs coréens 
et le porc kalua, Philippe Lapointe explique les méthodes de grillades qui ont 
séduit les peuples du monde entier et présente les mélanges de saveurs qui 
font ressortir le meilleur de chaque cuisson sur le feu.

Avec ce deuxième ouvrage qui compte plus de 85 recettes, Philippe Lapointe 
propose des recettes de BBQ issues de nombreuses cultures et de tous les conti-
nents, tant pour les grandes fêtes que pour les repas en famille.

Découvrez un univers culinaire où la simplicité est reine : des aliments de 
qualité, des épices et des aromates, une source de chaleur, et vous voilà en route 
pour un voyage des plus savoureux. 

Allumez le feu, rassemblez vos proches, et offrez-vous une aventure gustative 
inoubliable !

Depuis 2022, PHILIPPE LAPOINTE propose chaque semaine aux lecteurs du Journal de 
Mont réal et du Journal de Québec ses recettes et ses conseils pour perfectionner l’art du BBQ.  
Il est aussi connu pour sa page Facebook Vilain Lapin BBQ, sur laquelle il partage sa passion de 
la cuisson sur le gril. Jouer avec le feu autour du monde est son deuxième livre.

ISBN 978-2-89761-234-4

Largeur épine: 13 mm (200 pages)
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Jouer aVec le Feu 
autour Du MonDe

PLUS DE 85 RECETTES DE BBQ DES QUATRE COINS DE LA PLANÈTE

PHILIPPE LAPOINTE
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