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En matiere de barbecue, tout est possible, du grand barbecue en
briques alimenté aux sarments de vigne au plus petit fonctionnant au
charbon de bois ou au gaz, jusqu’au petit appareil électrique que 'on
pose sur la table ou dans la cuisine, permettant de faire des grillades
en été comme en hiver.

Le barbecue évoque des moments ludiques, décontractés et convi-
viaux ainsi qu’un type de cuisson saine permettant de préserver le go(t
et les qualités nutritives des aliments.

Les brochettes donnent en plus la possibilité de mélanger couleurs et
aliments en fonction de son go(t et de son appétit avec un résultat
esthétique mais aussi diététique, puisque les aliments sont préparés en
utilisant un minimum de matiére grasse.

HISTORIQUE

Les hommes - plus précisément homo erectus — domestiquérent le feu
il y a 400000 ans. Au départ, les aliments étaient suspendus ou dépo-
sés sur des claies au-dessus du foyer. Lexistence de broches a rotir est
attestée dés le paléolithique supérieur sur plusieurs sites d'Europe de
I'Est et d'Allemagne. Le systeme était composé d'os longs de mam-
mouths plantés de part et d'autre du foyer et complété par un pieu de
bois vert qui devait étre posé sur les deux supports.

Les Egyptiens cuisaient également a la broche les grosses piéces de
viande mais aussi la volaille. Nous trouvons des témoignages de cette
activité dans les décors des tombes comme celle de Niankhpepi ou
dans le mastaba de Hetep-her-Akhti.

Des brochettes de pinsons, ortolans et rossignols figuraient au menu
d'un repas de noces a Athenes.

A Rome, Apicius proposait des brochettes de dés de porc macérés dans
le garum et les épices ainsi que des brochettes de truffes préalable-
ment blanchies puis salées avant d'étre grillées (livre VII — chap. XVI-1).
Plus tard, au Moyen Age, les pieces de gibier macérées dans du vin
mélé de vinaigre, ainsi que les oies farcies, étaient cuites a la broche.
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Le systéme est ensuite tombé en désuétude jusqu’a la conquéte de
I'’Amérique centrale par les Espagnols qui rapportéerent en Europe le
barbacoa des tribus indiennes des Caraibes, les Tainos.

C’est depuis que le barbecue a été redécouvert de part et d’autre de
I'Atlantique avec le succés que connait désormais ce mode de cuisson.

CONSEILS

Ne pas installer le barbecue trop pres des arbres et éviter de le dépla-
cer quand il est allumé.

Ne jamais verser de |'essence ou de I'alcool a briler sur le feu et prévoir
de quoi l'éteindre en cas de nécessité: eau, extincteur.

Bien préparer les braises (prévoir quinze a quarante-cing minutes) et
y ajouter des herbes séches aromatiques pour parfumer les aliments.
Enduire la grille d’huile avant usage pour éviter une adhérence des
aliments et la nettoyer sitot refroidie.

Attendre que le barbecue soit bien froid pour le ranger.

Préparer des braises vives pour saisir les viandes, et moins vives mais
plus durables pour une bonne cuisson des légumes et des fruits.
Placer la grille 10 cm au-dessus du feu pour le barbecue.

Utiliser une pince spécialement prévue a cet effet pour manipuler les
brochettes et éviter de piquer les morceaux de viande, car les sucs se
libéreraient et cela assécherait le produit.

La marinade est une étape essentielle de la préparation: cela parfume
le plat, réduit le temps de cuisson et évite le dessechement.

Faire tremper les brochettes en bois dans I'eau froide pendant quinze
minutes avant usage.

Sur une méme brochette, découper les morceaux de facon réguliere
pour une cuisson homogéne.

Eviter les ingrédients friables, mous ou trop fragiles.
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BROCHETTES DE «FRUITS DEGUISES»

Ingrédients pour une vingtaine de brochettes:

1 20 abricots secs

1 80 g de roquefort

I 20 dattes séchées

I 1 petite boite de foie gras

Sortir le roquefort et la boite de foie gras ouverte du réfrigérateur deux
heures avant, de facon a les rendre plus faciles a utiliser.

Fendre les abricots secs sur un cété, puis les farcir avec le fromage bleu.
QOuvrir et dénoyauter les dattes, puis les farcir avec le foie gras.

Piquer sur chaque brochette un abricot et une datte.




BROCHETTES A L’ITALIENNE

Ingrédients pour une vingtaine de brochettes:

1 20 tomates cerises I poudre de piment d'Espelette
[ 20 feuilles de basilic i sel

I 20 petites boules de mozzarella M poivre

I huile d'olive

Laver et sécher les tomates cerises et les feuilles de basilic. Egoutter les

boules de mozzarella.

Piquer sur chaque brochette une tomate cerise, puis une feuille de
basilic pliée en deux, puis une boule de mozzarella.

Disposer les brochettes dans un plat, arroser d'huile d'olive, saupou-
drer de piment d'Espelette, saler et poivrer |égerement.
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BROCHETTES DE MELON

Ingrédients pour une vingtaine de brochettes:

I 20 boules de melon, soit un demi-melon M sel
I 20 petites boules de mozzarella I poivre
I 4 tranches de jambon cru trés fines I huile d'olive

M 20 feuilles de basilic

Confectionner les boules de melon. Egoutter les boules de mozzarella.
Laver les feuilles de basilic. Détailler chaque tranche de jambon cru en
lanieres d'environ 1,5 cm de large.

Piquer sur chaque brochette une boule de melon entourée par une
laniére de jambon, puis une feuille de basilic pliée en deux et enfin une
boule de mozzarella.

Disposer les brochettes sur un plat, saler, poivrer et couvrir d'un léger
filet d'huile d'olive.
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BROCHETTES A LA GRECQUE

Ingrédients pour une vingtaine de brochettes:

W 20 tomates cerises M huile d'olive
M %2 concombre W sel
I 10 petits oignons grelots [ poivre

I 20 cubes de feta
[ 20 olives noires dénoyautées

Laver et sécher les tomates cerises. Laver et éplucher le concombre puis

le couper en une vingtaine de petits cubes d'environ 1,5 sur 1,5 cm.

Laver et éplucher les petits oignons.

Découper avec précaution la feta en 20 cubes.

Piquer sur chaque brochette une tomate cerise, une olive noire, un cube

de concombre, un cube de feta et un demi-oignon blanc.

Couvrir le tout d'un filet d’huile d'olive, saler et poivrer. 13
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BROCHETTES A LA BRETONNE

Ingrédients pour une douzaine de brochettes:

[ 4 galettes de blé noir
W des rillettes
M des cornichons

Couper les cornichons en rondelles trés fines.

Sur les galettes, étaler les rillettes, répartir ensuite les rondelles de cor-
nichons et rouler les galettes assez serré.

Les découper ensuite en troncons d'environ 3 cm et les piquer sur les

brochettes.

14
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BROCHETTES AU FOIE GRAS

Ingrédients pour une vingtaine de brochettes:

[ 3 tranches de pain d'épices
[ 3 tranches épaisses de foie gras
I 3figues fraiches

Découper les tranches de pain d'épices en carré de 2 x 2 cm.

Couper également le foie gras en cubes de 2 x 2 cm.

Laver et sécher les figues, et les couper en quatre, puis chaque quartier
obtenu en deux dans le sens de la largeur.

Disposer sur les brochettes le pain d'épices, puis le foie gras et enfin le

morceau de figue.

15
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