Il fait beau !

Et donc, on ressort les BBQ.

Je sais, je vous I'ai déja dit dans la précé-
dente « News-Pepper »
mais celle d’avril est une
mine d’infos  pour les
BBQ.

Nous vous renvoyons a
notre « News-Pepper »
d’avril, consacrée entierement a ce sujet.
Il'y était question de:

T

Démarrer son barbecue.
=

Des sauces « special BBQ »

' Des légumes sur la grille
iy

A I'apéro, stop aux chips et autres «
crasses » !

Des sauces, faites
« maison » et pas
en pots !

=

Quelles viandes ?
' Et le poisson, sur
le grill ?

5 Quelques salades et accompagne-
ments.

A re-lire, donc ! C'est ici.

Epicement votres,
Genevieve et Bernard

Une cocotte Schle[nmer-
topf en argile, une belle
acquisition !

Nous en avons trouvé
une vieille, toute patinée, au Mauer-
park, le marché aux puces de Berlin

« Le diable en terre cuite » ou Ro-

mertopf est un ustensile qui permet de
bénéficier d’'un mode de cuisson inha-
bituel et de saveurs exceptionnelles. Si
vous appréciez les bons plats mijotés,
qui cuisent lentement dans le four,
c’est un outil idéal. Plein d’infos ici .

T Simene Des extraits de I'article a ce propos
R sur le site de Chef Simon.

La cuisson « juste tempéra-
ture » dite aussi « basse
température »

Vulgariser ou pire encore
“d appliquer sans les connais-
sances minimales une technique peut s’avérer dan-
gereuse pour le praticien, qu’il soit professionnel
ou non. Ce petit guide vous permettra de faire le
point sur ce que I'on appelle la cuisson dite « basse
température » ou « juste température » qui con-
siste donc a cuire les produits au plus pres de la
température de transformation des aliments. Pour
cela le hasard n’est pas envisageable et un mini-
mum de connaissance est nécessaire. L'expérience
peut aussi vous permettre de modifier quelques
parametres en fonction de la qualité d’un produit
(une viande maturée aura besoin de moins de
temps de cuisson basse température » qu’une
viande plus ferme).

Quel est le principe de la cuisson a juste tempéra-
ture ?

Les chairs animales sont constituées de

fibres, d’eau, de protéines et de colla- AT
gene. La cuisson entre 54 et 70° per- #.
met a I'eau de constitution des ali- =~
ments de ne pas s’évaporer et au collagéne de se
modifier sans altérer la structure. Les viandes
rouges restent rosées, les viandes blanches et la
volaille restent blanches, nacrées, voire rosée car la
température atteinte est insuffisante pour dénatu-
rer les pigments. Selon les morceaux et le temps
consacré la viande reste juteuse et go(teuse.

Quels produits profitent du procédé ?
Essentiellement les viandes et les volailles de par
leur texture. Les produits seront traités différem-
ment en fonction de leur nature, leur catégorie,
leur qualité.

Nous vous recommandons de visiter I'excellent site

de Chef Simon et aussi le site http://
www.cuisinebassetemperature.com/ sur lequel

vous trouverez bien s(r des explications, des re-
cettes mais aussi des « Tableaux de cuisson basse
température et sous vide » tres utiles.

Si parler plusieurs langues est en effet un réel atout
dans la vie, savoir fermer sa grande gueule peut se
révéler encore plus utile ...
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Le site qui vous suggere quels fruits et légumes de
saison manger, chaque mois.

Au moins, en achetant ceux-la, vous étes sirs de ne
pas manger des « trucs » pas trop naturels :-)

@Taboulé aux fruits secs et aux épices La
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recette ici

Q‘& Poulet roti aux épices La recette ici

\Q Pates au poulet, citron et basilic La
recette ici

@ Porc confit a la citronnelle vietnamien
(Thit Lo'n Kho S3) La recette ici

Et toujours plus de recettes sur notre site,

ainsi que les votres , si vous souhaitez nous

envoyer vos recettes préférées.

Lﬂi‘{ O Les 24 et 25 aoiit, Brussels Tomato
; Festival, a la Ferme Nos Pilifs, 347
Trassersweg 1120 Bruxelles

L

O Les 24 et 25 aoiit, Féte

de la moisson a I'Abbaye

de Bonne-Espérance a

Estinnes, Abbaye de
Bonne-Espérance, Rue Grégoire Jurion 22, 7120
Vellereille-Les-Brayeux

O les 29 aoiit et 26 septembre 3 partir de 17h, mar-
ché des producteurs et artisans locaux de Binche,
Square Derbaix (place de la gare)
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Chaque mois, de nouveaux magasins décident de propo-
ser nos produits a leurs clients. Voir la liste

Vous souhaitez rejoindre notre réseau de revendeurs ?
Vous connaissez une épicerie dans laquelle vous verriez
bien nos produits ? Suggérez leur de nous contacter !

Ce serait dommage mais c’est possible ... ici.

http://www.comptoirafricain.be
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