les editions
du journal







les editions
du journal



TA

LE

INTRODUCTION 1
OUTILS DE BASE 13
(€72 4 1= S ST 13
Cheminée A ChATDON ........oooiiiiiiiiiieeeeeeee ettt e e e e ee e e e e e e e e et b st e b e e e rereereeaaaeesaeeeeeeeas 13
PIIICES oot e et e e e ————eeeatee e et ———aaieeeeererri——————aaaertrrrran——_ 13
N OT=3 8 0010300 T1 1 < S RS SUURURPR SRt 13
SEIrINGUE A INJECEION ..uvviiiiiiiiiiieeeeeiiiiieeeeectt e e e eeeteeeeeeeetaeeeeeeestasreeaeeaasseseeeeasssessasassssseeesaaassneaeeannssens 14
OUTILS OPTIONNELS 15
Brochettes métalliques ou de bambou .........ccuuiiiiiiiiiii e 15
TOUITIEDTOCKE ...t e e e e e e eeeeeee et e e e s e eeeee s aasassaeaararaaniareeees 15
(€5 11 1 LN Y=V ) = TR 15
Poéle et chaudron €N FONTE .........eeviiiiiiiiiiiiie et e e e e et e e e e e e e e e ee e e e e aassaasarrarararaeeeees 15

Blocs de ciment

Bois i

(0] o T 1 3 oo o R USRS
By 0 D] 71T S USRS UPNt
(€5 =1 0 LD LT OSSPSR
PIrOPANE ...oeiiiiii e e e e e e e e e et e et e a e e e e e ttaaeeeeanataaeeeeanaraaaeas

MODES DE CUISSON ET AUTRES POSSIBILITES 19
Choisir le bon BBQ selon le mode de CUISSON ......c.coeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee et eevar e e e 19
Chaleur directe 0u INITECEE? ......cccoiii it e e e et ee e et e e et eeesnteeeennreesnnneas 19
Controler 1a tEMPETALUTE .........oviiiiiiiiiiie e e e e e et e s e e e e tbae e e e e setaseeeeeennrreeeaeeaaes 19
Adapter 1e Mode de CUISSOM .....cccuvviiiiiieiiiiee et e et e e e e e e e e eetae e e e e eeaaaeesseeearaaeeeeesnssnreeassennnnnes 20

’

CANADA ET ETATS-VNIS ee
Sauce blanche de PAIADAMA ........cccuieeiiiiiiiiie ettt e et e e tee e st e e enabeeeenneeeennneas 25
EDICeS & FrOtEr POUT 18 SIDIET w.vveveioteeeeeeeeeeeeeee e eees e ee e tee e eeeeeee e et e eaeseeseteeeeeeeeeseeeeeteeseseseens 25
Sauce BBQ Vilain Lapin 2.0 .......ccuviiiiiiiiiiiie e ettt e e e sate e e e e e stvee e e e seaiaaaeeeeesanaaeaeeaannnaes 26
SAUCE A TETADLE EPICEE .......evveeiiieeiieee ettt e e s et e e e e e et e e e e e e s rtaaeeeeeeraaaee et eearaaeaeeaanries 26
EDICES AU BAS-AU-TFLEUVE ..o teeeee et ee e e e e es et e ees e eeee s s e eeeeeseaeaeeeeeseseeseeeeeseseens 28
Epices & BBQ «LLe TEVE AIMETICAIN» «.vvveeeeeveeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeseeseeeesesteseseeseesesessessesesseaseseeseseesseseesseens 28
Cochon entier style Caroline du Sud .........cc..ooiiiiiiiiiiiiii e e 31
Pain bannique (CAnada) .........ccceeiieiiiiiiiiiiieiiieie et e e ettt e e e et e e e e e e ataa e e e e eenaraaaeaeennaraaaaas 32
GUIMDO (BAES-UTS) .v.voeveeeeeeeeeeeeeeee et e e e s st eeneseas 35
Médaillons de cerf sauce au chévre et champignons sauvages (Canada) .........ccccceeeeeeeiiiieeeieecnnnen... 37
Potage de courge butternut rotie (Canada) ..........ccciveriiiiiiiiiiiec e 38
Morue fumée a chaud (Canada) ...........cooouiiiiiiiiii et e e e et e et e e saeeeeeee 41
Magret de canard séché et fumeé (Canada) ...........ccciovviiiieiiiiiiiie e e e 42
Macaroni au fromage et porc effiloché ..............coooiiiiiiiiiiii e 45
Burger de PONCLE SAIM ......oooooiiiiiiiiecee e e e e e e tb e e e et tbr e e e e e e raaaee e e e et aeeeas 46

Steak and egZS (FLALS-TUIIS) w.vevevveeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeee s eeeeeeeeeaeeeeesseeeeeseeteseeeseeseseseedesesessesansssenaes 49



AMERIQVE CENTRALE ET bV SUD so

PEDIE .. et bttt Dt sn e sttt e ne st n e e sne e saeeneeuees 53
CRIMICHUTTT L.ineiiiiiiii ettt et e s te e et e et e s b et sae et e eeneneenneae 53
Saumure a badigeonner de PATENtINe ......cc..ivcuiieeiiiiieiiee ettt et eeaee e raeeeaae e ssaeeseneeas 54
EIDICES MEXICAINES .....ovvveehiscesieceeeeieseseeeeeeeeeee e far e ses s aeaeeeeses s ts e e et e s s e s ne s ses e s s s saseesnaneas 54
Birria tacos (IMEXIQUE) «..eecveeiuiteitierieiieeiieeetii et e st e e bt e st s aee sttt e bt e eabe e baeeab e e bt eabeesabeesbeesabesubeesabeenseenane 56
Lomo al trapo (COLOMDIE) ......c..ciiiuiieeiiiieccieeeieeeeiee et et eeete e e etaeeesareeesasaeesssseeesseeesssseesnsseeensseneansns 59
SANAWICH CUDAIN 1..viiiiiiiieiiec et e te e et e et e e e ta e e e abeseesasae e sbesetaseeeanssaeensseaessssesasssseennseens 60
Arepas aux légumes grillés (VENeZUELa) .........ccoovuiiiiiiiiiiiiiiieiiecee ettt 63
Rouget grillé et salsa de mangue (Barbades) .......c.cccoiviiiiiiiiiniineitieeeiie et 64
CRUTTASCO (BYESIL) ...iiiiiiiieiiiie it e et e ettt e et ee e sttt e e estbeesssaeeaanseeeseseeensseeenssaeeasssaesssbennnseeennsnens 66
Grillades asado (ATZENTINE) ....c.civiiriiiiiitiieie ettt sttt sbt et e sa e e s bt e et e esbeeeareeaees 69
SaUMON MOJO (CUDA) ..viuiriiiiieiiiiiie ettt ettt et e bt e sab e s bt e st e e bt e eabeesatesabeesbneenneens 70
Palau (TrINIAA) ..ieeiiiieeiiiieeiie e eee e et e et e e e e e s e taeesaaaesssbeeeansaeesnssaeesseesansseesnssaeennsenennnns 73
Ailes de poulet jerk (JamaIQUe) ......cocceoreeriiiitiiieeiee et sttt ettt e b e sbe e 74
AFRIQVE, MAGHREB ET MOYEN-ORIENT *6
Ras-l-hanott ...c..coceeiieiiiie ettt et 79
Marinade marocaine Chermoula ..........ccccoeeviiiieiiiiiiiiie ettt 79
Labneh a la menthe, miel et pistache .......ccccoveiiiiiiiiiieie e 80
EIDICES DIAAT «...evoceececeeceeceeee ettt 80
Tanjia d’agneau (IMIAT0OC) .......ccueeeivreeeiieeeiiteesteeesteeeesreeessseeeaiseesassaeassseeesssseessssesasssesessssesssssseesssesssnse 83
Braai (Afrique dil SUA) ....eeeeiieiiiieeiie ettt et e e s st e e et e e tbeeaassbeeeaaee s tbeeeantaeeetaaeennraeeannes 84
Baba ganoush (ALZETIE) ......couiiiiiiiiiiieeet e ettt ettt sbe e e 87
Salade d’aubergine grillée (ILAT0C) ........cocueevuieiiiiriieiiieriie ettt ettt ettt et ettt e sttt esateesbaesaneens 88
Shish ta0UK (TDAN) .eeeuiiieiiiiieiie et stee et e st e e dab e e st e e staeeesssaeeassaaeesseaesssneeensseeensseens 91
KEDAD (TUIGUI) «.eeeiiieiitiiieeiie et ettt ettt sttt e s et e b e e e st e b et et e e be e e bee s eeeabeesabeeabeesabeenbeenaee 92
Shawarma (TIDAN) .......c.eiieiiieiie it eriee sttt e et ee e teeeetaee e sseeesssseessseeessseeeasseesnssessessseeesssaeesianens 95
Pain Khubz (LIDAIN) .....oieiiiiiiiiie ettt ettt e e st e e eaaeeeateeeansaeesssneeansseeeansseesnssaeenssenennsns 96
Kefta bil batingan (TLIDYE) .....c..ecicieeeeiiieeeiiee ettt etee st ee et e staee e b e e eetaeesssaseesseeesnsaeesssaeensseeennens 99
Couscous marocain aux 16gumes Grills ..........o.cciiiiiiiiiiiiiieiiie et e e e rae e 101
EVROPE 162
Gremolata ... .. ittt ettt st st e sae e s e e 105
THPORATEETT ..ottt sae et e bt e sae e nae 105
SAUCE PITT PITT weveeeiirereeiiieiaieeeeiieeeeerte s iueeesteeeesseessesaeasaseeeassssesssseesassseensssaessssesasssesnsseesssseessnrasesnseees 106
Epices MEAILEITANGENNES ..........o.ovvieeeeeeeeceereeeeeeeeeeesiseiesee s seeeesee s iees s eessessesesee s nassasessesesaessiannes 106
Poulet piri piri (POrtugal) ..coc.cooiiiiiiiiee ettt ettt sttt st st 109
Pizza NaPOlILAINE ...c..oiiiiiiiiiie ettt ettt et bt e e e st e s eare e 110
Bratwurst (AlIEINAZIIE) .....cooiiiiiiiiiiiieeeeee ettt ettt ettt st e s ebee s 113
Cevapi et 8auce ajvar (BOSIIIE) .....itiuiiiiiiiieiie ittt st ettt ettt e sbae s bt et e sane e 114

J N S e g T R (5 =Yoo S USRIt 117



Sardines grillées (Portugal) ........ccccviiiiiiiiiiiii et e e e e e e e e e e e esra e e e e e enaareeeeeanes 118

Patatas bravas et chorizo (ESPagne) .........ccoooiiiiiiiiiiiiiiiieic ettt e e e e aar e e e e e eannes 121
POrchetta (TEALIE) ...ccooueiiiiiiieie ettt et e st ee st e e e abae e st e e s s abeeesabteesaeeesas 122
EDAUle QA8NEAU (GTECE) weeeeereereeeeeeeeeeee e eeeeeeeeeeeeeseseee e eeee e et eteees s eeeeeeesesaeeeeesseeeeaseeteseeeseeerasaens 125
Pieuvre grillée (Portugal) ........ccovviiiiiiiiiiiii et e et e e e e ae e e e e e anaeeeeeennanes 127
Paella (ESPAZNE) .....oiiiiiiiiiiiii ettt e e e ettt e e e e eavaeeeeeentiaeeeesesaaaaaeeeesnnstaaeseeannaaaeeeeeannres 128
Fusilli romesco et légumes grillés (Italie) ........ceeeiieiiiiiiiiiiiiiieee e eeree e e e e e 131
HUTEres QU WHISKY (ECOSSE) vvevveieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeese e e eeeeseseesseeseseseessste e eeesees s eeseesersaens 132
AsIE I8¢
Mélange d’épices «SAVEUTS Q'ASIE» ...cccivvieeiieiiiiiiieeieiitteeeeeeiteeeeeesetrareeeeesaaseseeeasasssaeeeeeasnsreeeesannnnes 137
SAUCE LETIYAKIL ©.eeiiiiiiiiiiieiieiiieee et e e e e e ettt e s e e et e e e e e e e ttaaeeeseeaaabaeeeeasnssaaeeesassbraaaeesesseraeeeeeanes 137
SAUCE AU SAKE ...oeiiiiiiiitie et ettt e st e et e et e e e e bt e sabe e e sabe e e S aaeeeaneas 138
Mélange de cing-€pices ChINOIS ........coiiiuiiiiiiiiiiiiiiee et e e et e e s e ar e e e et tbaeeeeeeessnsaeeeeesnnnes 138
Asado de carajay de boeuf (Philippines) .........ccccceiiiiiiiiieeeeiiiiieeecesiieeeeeesireeeeeeeeirreeeeeesaaaveeeeeennnnes 141
Duo de yaKitoris (JAPOM) ....iiiiiiiiiiiiiiieiiiiee ettt e e e e rree e e e e etba e e e e eesaabeeeeeesaraaeeeeeenaraeeeeeabanes 142
Boeuf bul0gi (COTEe) ......uvviiieiiiiiiiee ettt e e et e e e e ettt e e e e e aabe e e e e e nnsaaeeeseesnsneeeeeannnes 145
GUA B0 (CIINE) .oiiuiiiiiiiiii ittt et et e ettt e ettt e st e e e b te e ettt e e eabteeenbbeeeaee 146
SALAY (IMALAISIE) ©.iieuevriiieiieiiiieee e eeit e e e et ee e et et aeeeeeesaraaeeeeeestsaeeaesesssssaeeeeassssaseeesasnssaneeesansrasesaeaaes 149
Short T1DS COTEENS (COTEE) .....veeiieeiiiiiiieeiiiiie e eeeitte e e e e ertaeeeeeeettbeeeeeessaaseeeeeasssaseeeiaesraseessasssseeeesaes 150
Steak de thon (JAPOM) .....ccc.uiiiiiiiiieeeece et e e e et e e e e e abeeeeeesabaeeeeeesnaraaeeeeenssnsaeaiennes 153
KIMChi ZTIlIE (COTEE) ...eivuiiiiiiiiiiiiie ettt ettt ettt e sttt e e et e e et e e sabbeeesabeeesanbeesbaeeeas 154
Tataki de boeuf Wagyu (JAPOI) ......coiieriiiiis et ee e e et e e e e esabeeeeeesabaeeeeesessnsaaeseesinnnes 157
Poulet tiKKa (TNA@) ..viiiieieiiiiiieeeiee ettt e et e e ee s ba e e e e et aabeeeeeessnbaeeeseenssnsaeeeeennnnes 158
OCEANIE 160
SAUCE MU UL L.ieiiei ettt ettt e e et e et e et e e e e eaneas 163
EEDICES 8 BATDIC <ottt et e e e ter e e s et e oo e et et 163
Sauce & 1a menthe et 1IMe .......c.cooiiiiiiiiii et 164
Sauce BBQ mangue et Qnanas .........ccccocceiiiiiiiiiiiieee et s e e st e e s e s arae e e e e enaaaaeaeeanes 164
POKE D0l @rillé (HAWAT) ....vvviiiiiiiiiieieieeiiieee e et e ettt e e e e e e e e e taar e e e e e aabeeeeeesansaaeeeeennsnsaeeseesnnnes 167
Burger d’agneau (Nouvelle-ZELAande) ............ccoviiiiiiiiiiiiiiieeciiee ettt e e raee e e e e aaaeee e e e eannes 168
Batonnets de cotes levées (AUSEralie) ......cc.ooovviiiiiiiiiiiiiiiccceee et e e ae e e e e e eaanes 171
Hauts de cuisses de poulet & lananas (HaWaAI) .......ccccveiiiiiiiiiiiiiiiiiieee et e e 172
Poulet huli huli (HAWAT) ....ooociiiiieeiieiieeieeste ettt st siee st eesteesaaeenseesaseenbeesssesnseesnsaenseens 175
Feuilleté de saucisses (AUSEIAlie) .......cccveiiiiiiiiiiiie et ee e e e e e e srae e e e e e saaeeeeeesnnnes 176
Honolulu SIHAers (HAWAT) ......cccoiiiiiiiiiiiiiiee et e ettt e e e eree e e e e eiaaeeeesesiaaaeeeseessnsaeeeeeenssnseeeseassnnses 179
Soufflé au bacon (AUSEIAlie) .......cccuiiiiiiiiiiie et e e e e e e e e e e e e e sntbanae s eenssnaeeeeeanes 180
Sandwich au steak (AUSEralie) ........cccciviiiiiiiiiciee et e e e a b e e e s esaabeeeeeenes 183
Porc Kalua (HAWAT) ..icccciciiiiiiiiiiiiee ettt e ettt e e e e et aeeeeeeentabeeeesessassaaeeeessnsaeeeeeensssseeeesesnnses 184
REMERCIEMENTS 189

INDEX 191







AMERTIAVE
CENTRALE
ET DV SUD




L'AMERIQUE DV SUD ET L'AMERIAVE CEN-
TRALE COUVRENT UNE GRANDE SUPERFICIE
ET SONT LES HATES D'VNE BELLE DIVER-
SITE CULTVRELLE.






PEBRE

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

RENDEMENT 2 TASSES TEMPS DE PREPARATION & MINVTES TEMPS DE CUISSON —

INGREDIENTS

1oignon 2 tasses de coriandre fraiche 2 c. athé de sauce piquante
2 tomates 1c. asoupe de vinaigre de cidre (ex. Tabasco)

1gousse dail 1c. a soupe d’huile végétale Selau godt

PREPARATION
1 Couper l'oignon et les tomates en petits cubes et émincer I’ail avant de les mettre dans un bol.
2 Hacher finement la coriandre et I’ajouter au bol, ainsi que le reste des ingrédients.

3 Bien mélanger et réfrigérer avant de servir.

RENDEMENT ) /4 TASSE TEMPS DE PREPARATION )& MINUTES TEMPS DE CUISSON —

INGREDIENTS

1 échalote francgaise (ou s d'oignon "2 tasse de persil frais 1c.athé de zeste de citron
rouge) 3 c.asoupe de jus de citron 1c. athé de flocons de piments

3 gousses dail 2 c. a soupe de vinaigre de cidre (optionnel)

1piment jalapeno 1 tasse d'huile d'olive * 1c. athéde sel

12 tasse de coriandre fraiche 1c. athé de poivre noir moulu

PREPARATION

1 Passer tous les ingrédients au robot culinaire jusqu’a obtention d’'une sauce uniforme. Les ingrédients
doivent étre coupés grossierement pour assurer une bonne texture.

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

* AJUSTER LA QUANTITE l?'HUiLE D'OLIVE
SELON LA CONSISTANCE DESIREE.

Amérique centrale et du Sud
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* S| VOUS N'AVEZ PAS DE PIMENTS SECHES,
VOUS POUVEZ LES REMPLACER PAR % DE TASSE
DE PIMENTS CHIPOTLE EN SAVCE ADOBO.

** S| LA CONSISTANCE DV CONSOMME
EST TROP. EPAISSE PENDANT LA CUISSON,
VOUS POVVEZ ATOVUTER DV BOVILLON DE
BOEVF OV DE L'EAV POVR L'ALLONGER.

*¥¥ JL EST POSSIBLE DE REMPLACER
LE FROMAGE COTITA PAR DE LA
MOZZARELLA OV DV MONTEREY TACK.
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EMPLACER LE VIN PAR DE L EAV, BU THE —

VT AUTRE LIQUIDE, AV CHOIX.
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AFRIQVE,

MAGHRER

ET MOYEN-
ORIENT




LE MULTICULTURALISME AUl CARACTERISE
\

L'AFRIQVE SE REFLETE BIEN DANS SES TRA-

DITIONS CYLINAIRES.
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PORTIONS 6 A & TEMPS DE PREPARATION )2 A 2% HEURES TEMPS DE CUISSON ) HEVRE TEMPERATURE INTERNE )70 °F

INGREDIENTS

4 poitrines de poulet désossées

8 hauts de cuisses de poulet

Marinade

2 tasses de yogourt grec nature
Vs tasse de jus de citron

2 c. a soupe de zeste de citron
Y4 tasse d’huile d'olive

sans la peau

désossés sans la peau

Jamaique

PREPARATION

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 facon a en réduire 1’épais-
seur. Déposer les poitrines et les hauts de
cuisses dans le contenant avec la marinade et
laisser reposer au frigo pendant 12 a 24 heures.

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

* S| VOUS N'AVEZ PAS DE TOVRNEBROCHE, L
EST POSSIBLE D'EFFECTVER LA CUISSON SUR
DES BROCHETTES, OV ENCORE A LA VERTICALE
SUR UN PIC METALLIAVE. CEPENDANT, LE
TEMPS DE CUISSON SERA DIFFERENT ET IL
FAUDRA SURVEILLER ATTENTIVEMENT LA
TEMPERATVRE INTERNE POVR S'ASSURER
D'UNE CUISSON OPTIMALE. DANS LE CAS DES
BROCHETTES, VOUS DEVEZ SAVTER L'ETAPE ‘.

114

10 gousses d'ail, émincées

3 c. asoupe de pate de tomate
1c. asoupe dorigan

1% c. athé de paprika

1% c. athé de piment dela

1c. athé de gingembre moulu
1c.athé de muscade
1c. athé de cannelle

Y2 c. a thé de cayenne

Garnitures

Pains pitas

Tomates

Taboulé

Navets marinés

Pommes de terre réties a l'ail
Salade mixte

Sauce crémeuse a lail

Retirer le poulet de la marinade et éponger le
surplus de liquide a I'aide d’un papier absor-
bant. Enfiler en alternance sur le tournebroche
les poitrines et les hauts de cuisses de fagon a
avoir un cylindre uniforme pour que la cuis-
son soit égale.

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

Couper en fines tranches et servir avec les
accompagnements suggérés.

Afrique, Maghreb et Moyen-0Orient
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