A vos grils !

Pour une bonne bouffe entre amis et
surtout pour apprécier le savoir-
faire qui provient d’ailleurs, voici de
délicieuses recettes a faire sur le
gril.
Kefta a la libanaise

Le kefta est une préparation de viande
hachée 4 base de boeuf ou d’agneau et par-
fois de poulet. La viande est mélangée a des
aromates, montée sur des brochettes, en lui
donnant la forme d’une saucisse, puis gril-
lée sur la braise. Le kefta est aussi fagonné
en boulettes rondes ou aplaties qui peuvent
étre cuites dans un rago(t, en tajine, gril-
lées dans la poéle, au four ou sur le gril. 1I
est excellent servi dans un pain pita tiede
avec de la sauce tzatziki ou du toum (voir la
recette plus bas), de la laitue, des tomates,
des oignons verts, etc. On peut le servir sur
un riz pilaf ou un couscous avec une petite
salade de tomates ou de concombres du
jardin et la sauce de son choix. Donne
environ 6 brochettes.

Ingrédients

- Viande hachée, environ 454 g (1 Ib)
agneau, beeuf/agneau, veau/agneau au
choix

- Oignon, ¥2 haché trés finement ou ripé

- All, 4 gousses hachées trés finement ou
rapées

- Persil ou un mélange de persil et d’au-
tres herbes fraiches, environ 110 4 170
ml (1/2 2 3/4 de tasse) hachés finement

- Menthe fraiche, environ 75 ml (1/3 de
tasse) hachée finement

- Epices en mélange, 5210 ml (122 cuil.
A thé) au choix : cari, curcuma, cumin
moulu, coriandre moulue, paprika, flo-
cons de piment, etc.

- Sel,225ml (1/2a1 cuil. & thé) et poi-
vre

- Huile d’olive, pour badigeonner les
boulettes avant la cuisson

Meélangez tous les ingrédients 4 la main.

Divisez la viande en 5 ou 6 parties puis, sur

une brochette, fagonnez des boulettes en

forme de saucisses. Badigeonnez-les d’huile

d’olive et cuisez-les sur le gril ou au four
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préchauffé a 425°F pen-
dant une quinzaine de
minutes.

Toum (ou sauce toum)
Une mayonnaise pour les amateurs d’ail
qui sont allergiques aux ceufs. Un aioli
typique 2 la cuisine libanaise. Pour les
puristes, cette sauce se fait dans un mortier,
pour les autres, le mélangeur fait bien le
travail. Certains estomacs fragiles blanchis-
sent les gousses d’ail (moins de 1 minute
dans I'eau bouillante) pour en atténuer la
force.

Ingrédients
- All, 8 gousses
- Sel, % cuil. a thé
- Huile, d’olive, au moins 110 ml et plus
au besoin (V2 tasse ou +)
- Jus de citron, 15 ml (1 cuil. & soupe) ou
plus selon le gotit et la texture
Passez 'ail et le sel au mélangeur, ajoutez
I'huile en filet mince, comme pour faire
une mayonnaise, puis le jus de citron.

Marinade a I'orientale

Ingrédients

- Sauce soya japonaise (Kikkoman) ou
tamari, 30 ml (2 cuil. & soupe)

- Huile d’olive, 30 ml

- Sirop d’érable (ou miel), 30 ml

- Ail et gingembre hachés finement, 5 4
10 ml (1 22 cuil. 4 thé) de chacun

- Doivre ou flocons de piment au choix

- Me¢élange d’épices genre garam masala,
cari, cajun ou autre, 5 ml

Brochettes filet de porc a I'orientale

Voici une recette inspirée des sates*
(satay) indonésiens, des petites brochettes
parfois tres épicées cuites sur le gril. On
peut aussi les cuire sous le gril (broil) du
four en les retournant une fois. Attention!
Elles cuisent rapidement. Pour cette
recette, on taille la viande en tranches
minces (3 ou 4 mm) dans le sens de la fibre
musculaire, donc sur la longueur. Apres
avoir fait mariner les tranches, on les
monte sur la longueur, comme en zigzag,
sur des brochettes de bambou.
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*Sate ou satay : prononcé
«saté», Cest aussi un
mélange d’épices et une
sauce.

Ingrédients
- Brochettes de bambou, trempées dans
I'eau froide pendant 1 heure (environ
12)
- Filet de porc, 1 moyen (pour environ 6
personnes)
- Graines de sésame, 15230 ml (142
cuil. 2 soupe) (facultatives)
- Recette de marinade 4 lorientale, 1
Coupez le filet en deux, puis taillez-le sur
la longueur en tranches de 3 4 4 mm
d’épaisseur. Déposez les tranches dans un
grand bol ou dans un sac a congélation,
versez-y la marinade, remuez délicatement
et laissez macérer au moins 30 minutes.
Enfilez les tranches sur les brochettes en
piquant en alternance comme en zigzag.
Déposez les brochettes sur une tole a bis-
cuits et saupoudrez-les de graines de
sésame des 2 cotés. Cuire sur le gril environ
1 minute de chaque coté. Pour la cuisson
au four, préchauffez-le 2 435°F Une
minute avant d’enfourner, allumez le gril.
Cuire les brochettes sous le gril (a I'étage
supérieur du four) pendant plus ou moins
1 minute de chaque coté.

Brochettes de tofu irrésistibles
Jai vu des gens qui disaient ne pas aimer
le tofu avaler ces brochettes avec appétit!
Ingrédients
- Brochettes de bambou, trempées dans
Peau froide pendant 1 heure (12)
- Tofu ferme en cubes de 2 cm (1 po) de
coté, 450 g
- Recette de marinade a l'orientale, 1
Déposez les cubes et la marinade dans un
bol ou un sac & congélation, remuez et lais-
sez macérer le tout pendant une heure ou
jusqu'a 24 heures. Montez les cubes sur les
brochettes, puis cuisez-les sur le gril ou
dans un four trés chaud (435 ° F) pendant
2 ou 3 minutes.
Bon appétit!



