
Pour faire une bonne marinade sèche,
on peut se baser sur quelques ingrédients
clés comme la poudre d’oignon, d’ail, le
poivre, le paprika, les flocons de piments
et les fines herbes séchées. Ensuite, on
peut lui donner des saveurs plus exotiques
avec du curcuma, de la cannelle, du gin-
gembre, des graines moulues de cumin, de
coriandre, de moutarde, de cardamome,
etc. Les possibilités sont multiples en sui-
vant notre imagination et le contenu de
notre armoire à épices!

Sel assaisonné
Sa saveur rappelle celle des épices BBQ,

mais en bien meilleure. Il est sans pareil
pour assaisonner les collations telles que le
popcorn, les arachides, les noix, les crous-
tilles maison, etc. Avec un peu d’huile
d’olive, il rend irrésistibles les légumes
grillés au four ou sur le gril : pommes de
terre, patates douces et autres légumes
racines, sans oublier les poivrons,
asperges, courgettes, chou-fleur, champi-

gnons, etc. Il donne beaucoup de goût aux
brochettes de tofu grillées (préalablement
badigeonné d’huile d’olive). Ce sel assai-
sonné est idéal pour faire une marinade
sèche (dry rub). Pour les côtes levées, vous
pouvez mélanger 30 ml (2 cuil. à soupe)
de ce sel avec 15 ml (1 cuil. à soupe) de
cassonade ou plus au goût. Si vous laissez
macérer vos viandes enrobées de ce sel
pendant plus de 8 heures, il aura le même
effet que le saumurage. Si vous n’avez pas
de poivre de céleri, vous pouvez faire un
mélange de poivre et de graines de céleri
légèrement moulues ou remplacer une
partie du sel par du sel de céleri sans toute-
fois omettre le poivre. De plus, pour cette
recette, j’ai utilisé des flocons de piments
de Cayenne (de mon jardin) sans graine
que je fais maison. Vous pouvez les rem-
placer par du poivre de Cayenne ou par
des flocons de piments (avec les graines)
du commerce qui sont assurément plus
forts. À moins d’être de grands amateurs
de piquant, vous devrez réduire la quan-

tité à environ 5 à 10 ml soit 1 à 2 cuil. à
thé. Pour une belle couleur rouge, vous
pouvez augmenter la dose de paprika à
105 ml soit 7 cuil. à soupe.
- Sel, 60 ml (4 cuil. à soupe)
- Sucre, 15 ml (1 cuil. à soupe)
- Poudre d’ail, 60 ml (4 cuil. à soupe)
- Poudre d’oignon, 60 ml
- Poudre de cari, 30 ml (2 cuil. à soupe)
- Paprika, 75 ml (5 cuil. à soupe)
- Poivre de céleri, 15 ml ou mél. poivre

et graines de céleri moulues
- Cayenne en flocons moulu, 15 ml
- Fines herbes séchées, 15 ml ou plus

(thym, origan ou marjolaine)
Mélangez tous les ingrédients et conser-

vez le tout dans un pot de verre à l’abri de
la lumière. Donne environ 345 ml soit 1.5
tasse. 
Bon appétit !

Avec Odette Morin

Marinade sèche et sel assaisonné
Une marinade sèche (dry rub) est un mélange d’épices avec ou sans
sel, que l’on saupoudre assez généreusement sur nos grillades pour
ensuite la faire pénétrer en frottant légèrement. Elle peut aussi
contenir du sucre ou de la cassonade comme dans le cas de cer-
taines recettes de côtes levées. 
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