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La filiere viande offre des apprentissages profes-

sionnels passionnants tant dans le d ine de
la production que de la vente. Une foif formés,
les professionnels de la viande sont demandés et

jouissent des meilleures opportunités de carriére.

Pour en savoir plus, consultez swissmeatpeople.ch.
Vous y rendontrerez la jeune génération de la filiere
suisse de ld viande, qui vous montrera le chemin de
la réussite professionnelle.

Votre
Boucherie
Suisse.
Parfaite

pour la viande

et plus encore. Tout le reste n’est que garniture.
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Réussir avec l'air chaud La viande a griller idéale
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Suisse. Naturellement. asnlusmﬁ

| révéle p ficu&e‘remeﬁ}
bien e gout de la viande.»

Chérf lectrice, cher lecteur,

C'est av$c plaisir et passion que j'exerce mon matier.

Je trava\jlle avec des producteurs locaux et metis tout
mon savoir-faire au service de l'affinage des produits.
Carles c‘eux conditions pour une saveur parfaite, méme
pour la grillade indirecte, sont une grande qualité et

un stockage correct de la viande.

«bon appéfliﬂ»
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Tout le reste n’est que garniture. _ /
|



Des grlllades parfaltes_

grace al'airchaud

La grillade indirecte n'utilise-qﬁe de l'air chaud.
Cette méthode est plus douce que le contact
direct avec la chaleur de la braise. Elle permet de

garder le ‘contréle sur la préparation et est idéale
pour les gros morceaux de viande qui demandent
plus de 25 minutes de cuisson.
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- ... Lesavantages . =
~delaméthode indirecte |
- Les morceaux de viande nobles comme le - Les morceaux a rotir (p.ex. le cou de porc)
filet, le rumpsteak ou la cote couverte . ont suffisamment de temps pour étre bien
peuvent étre amenés précisément a la tem- cuits. La graisse qui s'écoule ne tombe pas

pérature a cceur souhaitée. directement dans la braise et rien ne brile.

Legrill a gaz convient particuliérement bien pour Ilest possible de réaliser une grillade indirecte : : S =
cette méthode. Il est facile a régler et la chaleur peut ' également sur un grill au charbon de bois «<normal». = Lethermométre aviande permet de contréler la température a cceur
 étre amenée de maniere indirecte. - ——

= = - Apartirdesoo C J;
= Procédure | Procédure e il 72 . C \
1. Saisir la viande a une chaleur maximale 1. Saisir la viande directement au-dessus - e la viande est saignante. Pour les 3
de chaque coté. = delabraise en laretournant plusieurs fois. [RgeaE = morceaux nobles du boeuf et de l'agneau.  laviande est bien cuite.
2. Réduire la chaleur et faire cuire la viande 2. Pousser la braise sur le c6té ety mettre e Le poulet et le porc doivent
a une chaleur moyenne jusqu'a ce ala place une barquette en aluminium TRy o A partirde 600 C toujours étre bien cuits.
que la température a coeur soit atteinte. avec un peu d'eau. Faire cuire la viande e
; - sur la grille au-dessus de la barquette la viande est a point. Pour les morceaux
a une chaleur moyenne jusqu'a ce que nobles du beeuf, du veau et de l'agneau.
la température a coeur soit atteinte. — :
Refermer le couvercle si existant.

Vous trouv erez d autres astuces pour VOS grlllades sur &nﬂ,"’ehj C’l 5



““Yec Seldemer  alamayonnaise. Mélanger. ESP—

Cotelette de porc

ngrédients

4

3cc
2cs
1dl
3cc
P

Moutarde
Huile d'olive
Biere brune
Jus de citron
Jaunes d'ceufs
Sel

150 ml  Huile de colza
3brins Cerfeuil
500g Petites pommes de terre

Poivre du maquis

Préparation
env. 45 minutes 3
(env.2-3 heures de marmade)

Cuisson grillé indirecte
env. 25 minutes

Valeurs nutritives

1 portion contient env.:

810 kcal | 41 g de protéines

20 g de glucides | 62 g de lipides
(sans salade)

6 bonAppétit

?otelettes de porc suisse
~ (d'env.200gchacune)  moutarde, 1csdhuile d'olive, labiereet 2 cc

_ __ghaleur indirecte du grill, le couvercle fermé et a temp@

“f(_)IS en cours de cuisson et le_s Qad}geonn_gégg@_armade.- =

1| Préparer une marinade avec 2 cc de

de jus de citron. Badigeonner les cotelettes
de porc de cette préparation, couvrir et laisser
reposer au réfrigérateur 2 a 3 heures.

2 | Dans un petit saladier, mélanger les jaunes d'ceufs,
1cc de moutarde, un peu de sel et 1 cc de jus de citron.
Verser trés progressivement quelques gouttes d'huile de
colza et mélanger jusqu'a obtention d'une mayonnaise
crémeuse. Hacher grossierement le cerfeuil et incorporer

3 | Couper les pommes de terre en deux ou en quatre selo
leur grosseur. Les déposer dans une barquette a ba
et les mélanger avec le selde meret1csdh
Préparer et préchauffer le grill pour la grill
He
4 | Sortir les cotelettes de pore de la mari ade,
suyer un peu et les faire cuire env. 2 minutes de che
c6té a forte température. Les faire cuire ensuite d

re moyenne durant 20 a 25 minutes. Les tournerune

= e s ’5

5 I Mettre egalement la barquette conteg&nt les pomrﬁ‘es —

de terre dans la chaleurindirecte et'les laisser cuire—
20 minutes. Sortir les cotelettes du gnll les assalsonner =
de poivre du maquis et servir avec les pommes de terre et
la mayonnaise. '
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Accompagner d'une salade verte. - 3 SRR i i
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Saucisses a griller
° " : .
Vl a n d e d e O rc — : On fait également griller directement les
saucisses a griller a base de viande de porc.
° ’ ° Une cuisson lente et pas trop chaude est
- idealepourlegrill - commmie esseonansisencies

sans briler a l'extérieur. Les classiques sont:

: == - saucisses a grill t
Aucune autre viande grillée n'offre autant de g Ao
- saucisses a rotir paysannes,

saveur et de moelleux que la viande de porc S ganighe)

suisse. Et aucune n'offre autant de possibilités. - cervelas et Schiiblig, qui contiennent aussi
du beeuf en sus de la viande de porc.

Les meilleurs morceaux
agrillerduporc

ROti juteux

La meilleure fagon de préparer un roti
juteux est de le cuire avec une chaleur”
indirecte. Vous trouverez des conseils
et des recettes dans ce numéro de

«bon Appétit». Avec lard ou jambon
Pour ce qui est de la viande, vous avez Les morceaux de viande et les légumes entou-
le choix: rés de lard ou de jambon se voient conférer

une note gustative raanee De plus la V|ande
~maigre comm
 plus juteuse.

- rot| de cou per5|lle

Viande de porc
de grande qualité
Les protéines de la viande de porc sont parti-

culierement bien absorbées par l'organisme
humain. De plus, cette viande est trés riche en

vitamines B1, en zinc et en sélénium, et souvent

Tendres portions individuelles

St On pose directement les tendres portlons plus maigre que l'on pense. Le filet, par exemple,
- —_—— “individuelles surle grill bien chaud et ettes — FEe M= FLN| 120 T=1 o B M o te =1 to Ff e [oTo =2
Fricassée et spare-ribs : sontainsivite prétes: B s rotis persillés ne contiennent plus non plus
Les spare-ribs sont longs a cuire et l'idéal - cOtelettes, v g autant de lipides une fois grillés parce qu'une
- est de les faire griller avec unechaleur - steaks d'aloyau, B partie de la graisse s'égoutte en cours de cuisson.

‘indirecte. - morceaux de filetr mlgnon

8 %nﬂ')’)éfd = -~ Vous trouverez plus d'infos sur la viande de porc suisse sur &nAPPefd’ Ch 9
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Koh rouee de vea+

Ingredlents b

lkg

Epaule de veau swsse
(demandez avotre |
boucher de la couper de
telle fagcon que vou%; i

puissiez ensuite la rouler)

3 branches Céleri-branche i
; Sel et poivre du mou;lih
2¢cst Moutarde a l’anciemilé
80g Jambon cru = :
 Ficelle de cuisine . |
ik Citron vert, brdi 2
P Jaunesdoe i
150¢g Beurre

Préparation

env. 50 minutes

Cuisson grillée mdlrecte

env. 2 heures

o Valeurs nutritives
1 portion contient env.:

460 kcal | 40 g de protéines
1 gde glucides | 32 g de lipides
(pour 6 personnes, sans salades)

Préparation
1| Préparer et préchauffer le grlll pour I;a grillade indirecte

2| Couper le céleri-branche en fines lahi{éres.

3 | Etaler l'épaule de veau, saler, poivrer \ét badigeonner
de moutarde. Y déposer le jambon cru et parsemer de
céleri-branche. Rouler fermement l'epaule de veau et lier
avec de la ficelle de cuisine.

4 | La faire dorer de tous c6tés a forte tiér'npérature
durant 8 a10 minutes puis cuire dans la chaleur indirecte,
.atempérature moyenne et le couvercle fermé pendant
env.1,5a2 heures Tourner souvent la vnande en cours de

cuisson.

5 | Pendant ce temps, laver le citron vert a l'eau chaude,

le sécher, raper finement le zeste, preéser’ le jus, et

mélanger le zeste et le jus avec les jaunes d'ceufs dans

un saladier métallique. Faire fondre le beurre a feu doux.

Fouetter la préparation a base de jau ne’_"‘E’oeufau—dessus
_gd'un bain-marie bien chaud et verser lé_:ﬁ;9urre goutte

a goutte tout en continuant de mélang'e:?. Saler et poivrer.

6 | Apres avoir atteint une température a coeur de 62 a

65 degrés, sortir le roti roulé de veau dl.‘r:grill, l'envelopper
dans un papier alu et le laisser reposer’}}é{ minutes.
Couper en morceaux et servir avec la sat ice hollandaise

au citron vert.

I
Accompagner d'une salade de pommesﬁde terreetd'une
salade de tomates.

i
I
&

D'autres recettes sur &dﬁpp@fd .Ch 1
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pour 4 personnes

Ingrédients Préparation

400¢g Coin de beeuf suisse 1| Couper laviande en dés d'env. 3 x 3 cm. Rouler le lard.

400¢g Noix de porc suisse Garnir les brochettes en alternant les dés de viande,
(faire couper.le coin en le lard et les dattes.

~ escalopesd’env. 2,5cm .
d'épaisseuretlanoixen 2| Peler lail et le couper en lamelles. Equeuter la sauge
escalopesd’env. 1,5cm et couper grossiérement les feuilles. Mélanger l'ail et

d epalsseur) la saugeavec l'huile d'olive et le poivre pws badigeonner
le'# ~ Tranches lard a griller  les brochettes de cette préparation. - - T g
16 Dattes dénoyautées
2= ‘Goussesdail — = 3|Préparer et préchauffer le grill pour la grillade indirecte:

3 branches Sauge :
2cs Huile d'olive 4 | Peler les oignons et les couper en fines rondelles.
Sel et poivre du moulin ~ Equeuter le thym. Faire chauffer le beurre dans une poéle -

. - Piquesabrochettes — etyfaire blondir les oignons. -Ajouterlé miel et faire—
350¢g Oignonsrouges —— légérémeht caraméliser. Ajouter le clou de girofle; lethym—
2 brins Thym — etlevin rougef puis falre bomlltr Saler. bp_iwer et réserver
40¢ " Beurre = A e L e
Tes Miel ; = = —
e Clou de girofle —— ¢ Essuyer un peu les brochettes les saisir brlevement

- de chaque c6té pws les faire griller dans lachaleur
— indirecte, a température moyenne et le couvercle ferme =
pendant 6 a 8 minutes.

2,5dl Vinrouge sec

“Préparation
-env.50 minutes

1& et d'une salade vert

e

_Cuisson n grillée indirecte
env.10 minutes

. Valeurs nutritives
— 1 portion contientenv.:
490 kcal|31g de protéines
28gde gluudes | 25, gHe llpldes
= - ( .

etil.ch 13

D'autres recettes sur 60‘1,A




“1a bonAppétit

Ingrédients T

4

3cs

lcs

lcs

lcs
1cst
1grande
2

100g
2brins
1

@ Preparatvon

env. 35 minutes
(env. 2-3 heures de mannade)

Cuisson grillée indirecte
env. 15 minutes

o Valeurs nutritives
1 portion contient env.:
450 kcal | 47 g de protéines
14 g de glucides | 21 g de lipides
(sans chips tortillas)

‘Sucre

" Citron vert bi

Médaillons de filet i

'de beeuf suisse

(d’env. 200 g chacun) | I

Thé vert corsé :; 1t

Huile d'olive
Sauce soja
Jus de citron

Mangue bien mire
Avocats bien miir
Tomates ce‘ruséis1
Coriandre

Sel et poivre du moulin|
Flocons de piment séch|

S

y | J
POUF 4 PEISONNES wevseeresessssetsstunsemsinmsistidindlicsicbii b

Préparation
1| Préparer une marinade avec le thé ve{t lhuile d'olive,
la sauce soja, le jus de citron et le sucre. Badigeonner les
médaillons de filet de beeuf de cette préparation, couvrir
et laisser reposer au réfrigérateur dura'n:'t 2a3heures.

2 | Pendant ce temps, peler la mangue, dlétacher la

chair du noyau et la couper en gros dés. Couper l'avocat
en deux, retirer le noyau et couper éga'le:_ment la chair

en dés. Couper les tomates en quartiers. Equeuter la
coriandre et hacher grossiérement les :eruilles. Laver le
citron vert a l'eau chaude, le sécher, réber finement le
.zeste et presser le jus. Mélanger le tout avec les dés de
mangue et d'avocat, et assaisonner avecdu sel et des
flocons de piment. Réserver au frais.

3 | Préparer et préchauffer le grill pour {a grillade indirecte.

4| Sortir les médaillons de filet de boeuf de la marinade,

les essuyer un peu et les faire cuire 2 a 3)minutes de

chaque coté a forte température. Les faire cuire ensuite
_gdans la chaleur indirecte, a températui’é moyenne et

le couvercle fermé pendant 10 a 15 minutes. Lorsque

la température a coeur a atteint 52a 55 tﬂegres sortir

la viande du grill, l'envelopper dans un papier alu et la

laisser reposer quelques instants. i

L
\

Gy |
5| Saler et poivrer la viande selon son goit et servir avec
la salade de mangue et d'avocat. '

Accompagner de chips tortillas. : I~ -

D'autres recettes sur Gonfﬁppeﬁf .C’l 15



