Recette tirée du livre Lavoie du BBQ des Editions Guy St-Jean

o A NUTILISEZ PASLE

e BOIS DE CEDRE POUR
| CETTE RECETTE, CAR IL
MASOUERAIT LA SAVEUR DU
POISSON ET LUI DONNERAIT
UNE AMERTUME
DESAGREABLE.
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SAUMON FUME URBAIN

ponne 4 PORTIONS
PREPARATION El] MINUTES
METHODE 1: CUISSON El] M|N|."E5

TE

MPERATURE DU BARBECUE ]35 o[: [275 0I:]

METHODE 2: CUISSON “] MIN”TES

TE

MPERATURE DU BARBECUE EI]I] °|: [4["] OF]

GREDIENTS

675 g (11/2 Ib) de filet de saumon sans
la peau, coupé en 4 pavés

+ 4. asoupe d'épices Océan (recette page 16)

+ 4. asoupe d'épices Montréal

(recette page 16)

+ 1poireau, @mincé

+ 2 carottes moyennes, hachées

+ 2 branches de céleri, émincées

+ 2 échalotes, émincées

+ 1a 2 piments jalapenos, hachés

+ 1planche de bois franc d’érable, de pommier

ou de cerisier

METHODE 1

'I Prechauffer le barbecue a 135 °C (275 °F)
pour une cuisson a chaleur indirecte.

Deéposer les paveés de saumon sur la
planche de bois. Mélanger les épices dans
un bol, puis assaisonner le poisson.

Fermer |e couvercle et cuire a chaleur
indirecte pendant 20 minutes ou jusgu'a
la cuisson désirée,

3 Mettre tous les légumes sur le poisson.

METHODE 2

POUR UNE VERSION PLUS RAPIDE
ET PLUS FUMEE:

'I Prechauffer le barbecue a 200 °C (400 °F)
pour une cuisson a chaleur indirecte.

Déposer les paves de saumon sur la
planche de bois. Mélanger les épices dans
un bol, puis assaisonner le poisson.

Fermer le couvercle et cuire a chaleur
indirecte pendant 10 minutes ou jusgu'a
la cuisson desiree,

3 Mettre tous les légumes sur le poisson.

>TRUC<

Il est inutile de paire tremper la planche de bois, car
l'eau absorbée s'évaporera rapidement et le bois s'enflammera
quand méme. Gardez un vaporisateur d’eau pres du barbecue

apin de pouvoir éteindre le feu rapidement si la planche
s'enflamme, ce qui risque de se produire i on opte pour
la cuisson a chaleur indirecte a 200 C (400 °P.

Ce mode de cuisson oppre toutepois l'avantage d’accentuer le gotit
pumé du poisson, car le bois s'enflamme normalement lorsque
la température du gril atteint environ 160-180 C (325-350 P.
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