Emission 3 - Printemps 2025

« LE BBQ! »

GYROS AU POULET

Ingrédients

8 X HAUTS DE CUISSE DE POULET DESOSSE
1 T DE YOGOURT NATURE GRECQUE

1 C A THE DE CUMIN

1 C A THE DE PAPRIKA

1 C ATHE D’ORIGAN

1 PETIT OIGNON JAUNE COUPE FINEMENT
1 GOUSSE D’AlL

SEL ET POIVRE

PAIN PITA

GARNITURE :
TZATZIKI

CONCOMBRE LIBANAIS EN TRANCHE PLUTOT MINCE

AUBERGINE MARINEE ASSECHEE SUR PAPIER ABSORBANT

TOMATE
LAITUE

OIGNON ROUGE EN FINE LAMELLE

Préparation

EXPRESSEMENT

CUISINE

MELANGER ENSEMBLE DANS UN BOL - LE POULET, LE YOGOURT, LE CUMIN, LE PAPRIKA,

L’ORIGAN, I"AIL ET L'OIGNON JAUNE

LAISSER MARINER AU MOINS 1 HEURE
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Emission 3 - Printemps 2025

« LE BBQ! »

A L’AIDE DE GRANDES BROCHETTES, PIQUER LA VIANDE UNE A LA SUITE DE EXPRESSEMENT

o CUISINE

PLACER SUR UNE LECHE FRITE DE BBQ

CUIRE ENVIRON 20 MINUTES AU BBQ FERME, DE FAGON A CUIRE LA VIANDE
SANS LA GRILLER

UNE FOIS CETTE ETAPE FAITE, PLACER LA VIANDE POUR LA GRILLER ET FINIR DE LA CUIRE

SUR UN PITA, GARNIR DE TZATZIKI, CONCOMBRE, TOMATE, OIGNON ROUGE, AUBERGINE
MARINEE

RETIRER LES BROCHETTES ET COUPER LA VIANDE POUR GARNIR LES PITAS
DEPOSER DE LA LAITUE
ROULER LE PITA ET COUPER EN DEUX

SERVIR

Bon appétit !
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« LE BBQ! »

PAIN-GATEAU AU CITRON

Ingrédients
% T DE BEURRE MOU

2T DE SUCRE
4 CEUFS

ZESTE FIN DE 4 CITRONS

3 T DE FARINE

% C A THE DE SEL

2 C A THE DE POUDRE A PATE
1T DE LAIT

POUR LE SIROP AU CITRON :
JUS DE 4 CITRONS

2 T DE SUCRE EN POUDRE

Préparation

EXPRESSEMENT

CUISINE

FOUETTER ENSEMBLE - LE BEURRE, LE SUCRE ET LES CEUFS JUSQU’A L’OBTENTION D’UNE BELLE

MOUSSE JAUNE PALE

MELANGER LES INGREDIENTS SECS ENSEMBLE AINSI QUE LE ZESTE

INCORPORER LE MELANGE D’INGREDIENTS SECS AU PREMIER MELANGE EN ALTERNANCE AVEC LE

LAIT

VERSER DANS UN MOUILE A PAIN TAPISSE DE PAPIER PARCHEMIN ET ENDUIT D’HUILE EN

VAPORISATEUR

CUIRE AU FOUR ENVIRON 1H10 A 350 F
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« LEBBQ!» i
EXPRESSEMENT

CUISINE

POUR LE SIROP :

MELANGER LE JUS DE CITRON AVEC LE SUCRE EN POUDRE- RESERVER

PIQUER LE GATEAU A LA SORTIE DU FOUR A L’AIDE D’UNE FOURCHETTE ET VERSER LE SIROP AU
CITRON DOUCEMENT JUSQU’A ABSORPTION COMPLETE

SERVIR

Bon appétit !
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« LE BBQ! »

HOT BURGER !!

Ingrédients
1 LB DE PORC HACHE

1 LB DE BCEUF HACHE

1 C A SOUPE DE PIMENT FORT EN PETITS DES
1 PETIT OIGNON ROUGE EN PETIT DES

1 GOUSSE D’AlL

% BOITE DE 156 ML DE PATE DE TOMATE

% T DE CHAPELURE

1 OEUF

SEL ET POIVRE

PAIN A SOUS-MARIN

GARNITURE

CORNICHONS AU FENOUIL

4 T DE CHOU ROUGE EMINCE

1 OIGNON ROUGE COUPE EN LAMELLE FINE
TZATZIKI

NAVET MARINE

FEUILLE DE CELERI

Préparation

EXPRESSEMENT

CUISINE

DANS UN BOL - MELANGER LA VIANDE, LE PIMENT FORT, L’OIGNON, L’AlL, LA CHAPELURE, L’CEUF

ET LA PATE DE TOMATE, AINSI QUE LE SEL & POIVRE
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« LEBBQ!» i
EXPRESSEMENT

CUISINE

FORMER LA VIANDE EN SAUCISSE SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE
PAPIER PARCHEMIN

PIQUER UNE BROCHETTE AU CENTRE DE LA SAUCISSE SUR LA LONGUEUR
CUIRE AU FOUR A 350 F DURANT ENVIRON 15 MINUTES OU

CUIRE AU BBQ A COUVERT FERME, ENVIRON 20 MINUTES

RETIRER ET METTRE DIRECTEMENT SUR LES GRILLES POUR LES FAIRE ROTIR

MELANGER ENSEMBLE CHOU ROUGE, TZATZIKI, L’'OIGNON ROUGE SEL ET POIVRE, RESERVER
ASSECHER LE NAVET MARINE SUR DU PAPIER ABSORBANT, RESERVER

REDUIRE LES CORNICHONS AU FENOUIL POUR FORMER UNE TEXTURE DE RELISH ET RESERVER
OUVRIR LE PAIN A SOUS-MARIN ET LE FAIRE GRILLER

DEPOSER DE LA RELISH

AJOUTER LA SAUCISSE DE VIANDE

GARNIR DE LA SALADE DE CHOU ET DE NAVET MARINE

PARSEMER DE LA FEUILLE DE CELERI

SERVIR

Bon appétit !
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« LEBBQ!» i
EXPRESSEMENT

PAIN GATEAU AU CITRON GRILLE ET MOUSSE A LA G Il "l ll E
FRAISE & RHUBARBE

Ingrédients
PAIN GATEAU AU CITRON (RECETTE CI-JOINTE)

4 T DE CUBE DE RHUIBARBES
1T DE SUCRE

1X BOITE DE 540 ML DE GARNITURE A TARTE AUX FRAISES
1X 500ML DE CREME 35% A FOUETTER

1 PAQUET DE POUDING INSTANT A LA VANILLE

3 T DE FRAISES FRAICHES EN GROS CUBE

Préparation

CUIRE LA RHUBARBE AVEC LE SUCRE DANS VOTRE FRITEUSE A AIR CHAUDE JUSQU’A CE QUE LES
CUBES DE RHUBARBES SOIENT CONFITS OU SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER
PARCHEMIN AU FOUR A 400 F DURANT ENVIRON 25 MINUTES

LAISSER REFROIDIR
FOUETTER LA CREME ET AJOUTER LE POUDING INSTANT

MELANGER DELICATEMENT, LA RHUBARBE CONFITE, LA GARNITURE A TARTE, LES FRAISES ET LA
CREME FOUETTEE ET RESERVER AU FROID

DECOUPER LE PAIN GATEAU EN TRANCHE EPAISSE
LES FAIRE GRILLER A FEU MOYEN SUR LE BBQ DES DEUX COTES

SERVIR AVEC LA MOUSSE AUX FRAISES ET A LA RHUBARBE

Bon appétit !

Emission 3 - « LEBBQ! »



