BBQ: LE MENU PARFAIT POUR L’ETE
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COTELETTES D'AGNEAU

AU ROMARIN ET AU CITRON
Préparation: 10 MINUTES

Attente : 30 MINUTES

Cuisson: 10 MINUTES

10 COTELETTES

cotelettes d’agneau 10

sel et poivre du moulin

huile d'olive 60 ml (1/4 tasse)

citron 1, le jus et le zeste
prélevé 4 l'aide d'une rape
de type Microplane

gousses d'ail 5, pressées

romarin 2 c. 4 soupe, haché

piment d’Alep 1/2 c. 4 thé

1 Saler et poivrer les cotelettes d’agneau
des deux cotés. Dans un grand sac de plas-
tique a fermeture hermétique (de type
Ziploc), verser I'huile, le jus et le zeste de
citron, I'ail, le romarin et le piment d’Alep.
Ajouter les cotelettes d'agneau, fermer le
sac et masser un peu pour bien enrober
la viande de marinade. Laisser mariner
30 minutes a la température de la piéce ou
jusqu'a 4 heures au réfrigérateur. (Sortir du
réfrigérateur 30 minutes avant la cuisson.)
PRECHAUFFER LE BARBECUE A FEU MOYEN-VIF, PUIS
HUILER LA GRILLE.

2 Cuire les cotelettes 3 ou 4 minutes de
chaque c6té pour une viande mi-rosée, ou
plus longtemps selon la cuisson désirée.
Servir aussitot.

PILONS DE POULET EPICES
Préparation : 20 MINUTES

Attente : 6 HEURES

Cuisson : 30 MINUTES

10 PILONS

pilons de poulet 10
garniture : quartiers de citron ou
sauce au yogourt de type tzatziki

MARINADE
sel11/2 c.athé
gousses d'ail 5, pressées
pate de tomates 2 c. 3 soupe
échalote francaise 1 grosse,
coupée grossiérement
sirop d'érable 1c. 3 soupe
paprika doux (non fumé) 1 c. 4 soupe

paprika piquant (non fumé) 1 c. & soupe
poivre 1 c. a thé

piment de Cayenne 1/4 c. 4 thé
cumin moulu 1 c. 4 thé

coriandre moulue 1c. 4 thé

huile d'olive 2 c. 4 soupe

jus de citron 2 c. a soupe

citron 1/2, le zeste

1A I'aide d’une brochette en métal, piquer
chaque pilon de poulet a 8 4 10 endroits.
Déposer les pilons dans un grand sac en
plastique a fermeture hermétique (de type
Ziploc). Réserver.

2 Dans le récipient d’un robot culinaire
ou d'un mélangeur, déposer tous les ingré-
dients de la marinade et les broyer jusqu’a
I'obtention d'une pite lisse. Verser cette
péte sur les pilons de poulet, refermer le
sac et masser un peu pour bien enrober
la volaille. Réfrigérer de 6 a 24 heures.
PRECHAUFFER LE BARBECUE A FEU MOYEN-VIF, PUIS
HUILER LA GRILLE.

3 Déposer les pilons de poulet sur une
moitié de la surface de cuisson. Griller les
pilons jusqu‘a ce qu'ils soient bien marqués,
environ 3 a 5 minutes de chaque coté.
Eteindre le brileur sous 1'autre moitié de
la surface de la grille et y transférer les

pilons. Refermer le couvercle du barbecue
et poursuivre la cuisson de fagon indirecte
environ 20 minutes ou jusqu'a ce que la
chair se détache facilement de I'os. Retirer
les pilons de poulet cuits du barbecue avec
une pince propre. ¥
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PFAFF BLACK TIE

<® Robe jaune, légers
reflets dorés.

Notes d’agrumes,
de kiwi, d’ananas et
d’épices douces.

G

= Attaque fraiche et

notes d’agrutmes
et d’ananas. Bonne
persistance.

- Parfait avec tous les
mélanges sucrés-
salés et les plats un
peu relevés.
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