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Marinades,

Au moment ou j’écris ces quelques lignes, le printemps se
fait vraiment désirer. J’aimerais lui forcer la main en vous
proposant, quand méme, trois recettes pour agrémenter
ou pour rehausser le goiit de vos grillades: une marinade
seche et deux sauces. Vous direz que je passe du coq a
P’ane, car je vous donne aussi la recette pour la fabrica-
tion du yogourt maison, laquelle vient compléter la chro-
nique du mois de mars. Du yogourt sans additifs a moitié

prix: intéressant!

Marinade a sec (dry rub)
Cette marinade est un mélange
d’épices, d’herbes séchées, d’ail et
d’oignon déshydraté et, parfois,
d’un peu de zeste de citron. On peut
I'appliquer sur du saumon, des
pitces de viande comme les gigots,
r6tis de boeuf ou de pore, cotelettes,
poitrines de poulet, steaks, etc. Vous
pouvez utiliser des épices moulues,
mais, je vous conseille plutot de les
prendre entitres, et, de prendre de
I’ail et de l'oignon en granules plus
grossiers. Les épices broyées au pilon
ou 4 l'aide d’'un moulin & café pro-
duiront plein de petites explosions
de saveur dans la bouche.
Ingrédients
- Ail en granules, 1 cuil. & soupe
-Oignons en granules, 1 cuil. 2
soupe
- Poivre concassé, 1 cuil. 4 thé
—Piment en flocons, ¥2 2 1 cuil. a
thé
- Graines de coriandre concassées, 1
cuil. 3 thé (ou moitié coriandre,
moitié cumin)
- Graines de moutarde concassées, 1
22 cuil. a thé
- Paprika, 1 cuil. 2 soupe

— Cari en poudre, 1 cuil. & soupe (ou
moitié cari, moitié curcuma)
-Thym, origan, persil ou votre
mélange préféré, 1 cuil. & soupe
- Zeste de citron (bio) frais, 1 cuil. a
thé, haché trés finement (facultatif)
Préparation: Mélangez tous les
ingrédients. Vous pouvez 'utiliser
directement sur la viande en frottant
légerement pour faire pénétrer les
parfums, ou, badigeonnez la viande
avec de I'huile d’olive et saupoudrez-
la avec le mélange d’épices (des 2
cotés).

Sauce a la moutarde et
au sirop d’érable
Cette sauce est délicieuse lorsque
servie avec du pore, surtout, un roti
de porc piqué a l'ail. Elle peut aussi
servir de marinade ou pour badi-
geonner du poulet, du saumon, de
l'agneau, elle se caramélisera pour
donner un fini laqué & vos viandes.
Elle sert aussi de sauce 4 fondue.
Ingrédients
- Sirop d’érable, ¥ de tasse
- Moutarde ordinaire, 2 cuil. a thé
(ou moitié Dijon, moitié ordi-
naire)
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sauces, et encore du yog

- Moutarde de Meaux, 1 cuil. a thé
- Poivre du moulin, au gotit
Préparation: Mélangez tous les
ingrédients. Vous pourriez, aussi, y
ajouter une gousse d’ail ripée, du
romarin et un peu de zeste de citron.

Sauce tomate aigre douce et

piquante

-Tomates broyées (ou coulis de
tomates), 1/3 de tasse

- Sirop d’érable, 1 cuil. & soupe

- Vinaigre balsamique, 1 cuil. & thé

- Sel au gotit

-Sauce piquante, orientale aux
piments et & l'ail ou Sambal Olek,
1541 cuil. 2 thé ou plus au gotit
Préparation: Mélangez tous les

ingrédients. Servir en accompagne-

ment avec vos grillades ou fondues.

Pour badigeonner vos viandes, ajou-

tez-y 1 cuil. & soupe d’huile d’olive.

Yogourt maison

Rien de plus simple que de fabri-
qUEr Son propre yogourt, et ce, pour
environ la moitié du cotit des pro-
duits du commerce. La démarche
consiste a faire incuber une culture
de bactéries lactiques dans du lait
préalablement chauffé jusqu'au
point d’ébullition. Ce procédé stéri-
lise le lait en neutralisant toutes
enzymes et bactéries qui pourraient
empécher la prolifération de nos
gentilles bactéries lactiques. Pour
que I'inoculation du lait soit un suc-
ces, on doit le refroidir 3 110°F
(43°C) avant d’y ajouter la culture
bactérienne sinon, on la tue.
Ensuite, il suffit de maintenir sa

température entre 105 et

115F (40 et 46°C) pendant

un minimum de 5 4 6 heures.
Pour vérifier si le yogourt est
prét, ne le remuez pas, mais pen-
chez légerement le contenant pour
voir §il est pris. On peut utiliser une
yaourtiere qui, pour certains
modeles, n'est, ni plus ni moins,
quun genre de thermos grande
capacité (2 litres). On peut aussi
prendre un ou des pots de verre que
I'on maintiendra au chaud soit dans
un bac d’eau ti¢de (jamais plus de
115°F (46°C), ne pas submerger),
soit, bien emmitouflé dans une ser-
viette, une couverture, et gardé dans
une glaci¢re, une boite, le four
éteint, une pitce chaude, etc.
Lutilisation d’'un thermometre n’est
pas obligatoire, la température
idéale est légerement supérieure a
celle du corps, elle doit étre d’une
tiédeur agréable.

Pour un yogourt onctueux et
ferme, il est préférable d’utiliser du
lait entier (3,25% mg) additionné
de poudre de lait. Si 'on utilise du
lait écrémé, on doublera la quantité
de poudre de lait.

N.B. Tous les contenants, usten-
siles et linges de cuisine doivent étre
parfaitement propres sinon stérili-
sés. Vous pouvez doubler voir, tri-
pler la recette sans probleme.
Ingrédients
- Lait entier, 4 tasses (1 litre)
-Poudre de lait, 3 4 5 cuil. 2 soupe

(45275 ml)
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~Yogourt nature sans additifs, 2
cuil. 3 soupe comble (35 ml)
(marque Liberté, Damafro, etc.)
ou culture bactérienne du com-
merce, 1 sachet de 5 ¢
(Yogourmet, etc.)

Préparation: Mettez le lait dans
une casserole en inox, prélevez-en
une petite quantité pour y dissoudre
la poudre de lait et ajoutez au reste.
Faites chauffer le tout & feu moyen
faible (remuez deux ou trois fois)
pour amener la température du lait
juste avant le point d’ébullition,
180° F ou 82°C (au moment ou le
lait commence 2 frémir, on le retire
du feu). Laissez refroidir le lait
jusqua 110°F (43°C). Pour aller
plus vite, vous pouvez déposer la
casserole dans ['évier contenant
quelques centimétres d’eau glacée. A
laide d’une tasse propre, prélevez un
peu de lait pour y dissoudre soit le
yogourt nature ou la culture de bac-
téries (toujours 2 110°F soit 43°C),
remettez le tout dans la casserole et
remuez doucement. Transférez le
mélange dans la yaourtitre (ou
autre) et laissez incuber un mini-
mum de 5 4 6 heures, parfois un peu
plus (plus vous le laisserez long-
temps, plus il sera acide). Lorsque le
yogourt est pris, mettez-le au frigo.
Le yogourt est prét 3 manger dés
qu'il est refroidi.
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