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Le steak de l’homme des temps modernes

Le steak de l’homme des cavernes

• « Rib steak » (entrecôte) de bœuf AAA (Certified Angus Beef, Creekstone, 1855 ou Sterling 
Silver) de 1 ¼ po d’épaisseur

• Marinade sèche Texas BBQ Québec (ou marinade sèche Steak de malabar Project Smoke de 
Steven Raichlen),  au goût

Préchauffer le brûleur infrarouge du BBQ au maximum.

Couvrir les 2 côtés de la pièce de viande de marinade sèche Texas (ou Steak de malabar).

Saisir le steak sur la grille au-dessus du brûleur infrarouge pendant environ 2 min de chaque 
côté, soit, jusqu’à ce que la viande se décolle facilement de la grille.

Transférer le steak en zone de cuisson indirecte et le laisser cuire jusqu’à la cuisson désirée 
(voir la charte de cuisson à la fin).

Ingrédients :

préparation :
1.

2.

3.

4.

• « Rib steak » (entrecôte) de bœuf AAA (Certified Angus Beef, Creekstone, 1855 ou Sterling 
Silver)* de 1 ¼ po d’épaisseur

• Marinade sèche Texas BBQ Québec (ou marinade sèche Steak de malabar Project Smoke 
de Steven Raichlen),  au goût

Retirer la grille du BBQ au charbon, remplir l’appareil de charbon, puis allumer le combustible. 
Faire en sorte que le charbon devient rouge et chaud comme l’enfer (soit, qu’il atteigne 
environ 1000 °F 🔥).

Couvrir les 2 côtés de la pièce de viande de marinade sèche Texas (ou Steak de malabar).

Tirer le steak directement sur les braises, dans le feu, et le laisser saisir pendant environ 1 min 
de chaque côté (le retourner lorsqu’il se décolle sans problème des morceaux de charbon). 
Réserver hors du BBQ.*

Déplacer la braise d’un côté du BBQ, puis la laisser refroidir tranquillement. Remettre la grille 
du BBQ en place.*

Ingrédients :

préparation :
1.

2.

3.

4.
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Mettre le steak sur la grille du BBQ, en zone de cuisson indirecte, côté os vers la source de 
chaleur, puis le laisser cuire jusqu’à ce qu’il ait une température interne de 130 °F.*

Retirer la viande du BBQ, puis la laisser reposer quelques min pour qu’elle conserve son jus (je 
recommande de la laisser de côté pendant approximativement le 1/3 du temps de cuisson, 
mais je comprends que ça peut être difficile de résister à la tentation 😜). 

Servir et savourer!

*Attention, je tiens à préciser que l’ordre saisi/cuisson dépend de l’épaisseur de la pièce de 
viande qu’on a. Si ton steak a une épaisseur d’un pouce ou moins, grille-le d’abord, puis si elle 
est de plus d’un pouce, fais le cuire en premier.

5.

6.

7.

La patate qui fait « POP »

• Support à légumes BBQ Québec

Préchauffer le BBQ à 400 °F avec une zone de cuisson directe et indirecte.

Mettre les patates dans un bol et les arroser d’huile d’olive. Saupoudrer les légumes de 
marinade sèche California et brasser le tout afin que l’assaisonnement soit bien répandu sur 
les patates.

Insérer les patates sur le Support à légumes, puis placer le tout en zone de cuisson indirecte, 
idéalement, sur la grille du haut (la chaleur est plus forte à cet endroit que sur la grille du bas). 
Laisser les patates cuire pendant environ 40 min, soit jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées 
et semblent croustillantes. (Aucun beurre n’aura besoin d’être ajouté quand viendra le temps 
de les savourer. Ben oui, malade de même! 😜)

Servir et déguster!

outil requis :

préparation :
1.

2.

3.

4.

• Patates, au goût
• Huile d’olive, au goût
• Marinade sèche California BBQ Québec, au goût

Ingrédients :
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Le filet de porc et la poitrine de poulet*

Préchauffer le BBQ à 400 °F avec une zone de cuisson directe et indirecte.

Enrober le filet de porc de marinade sèche Kansas.

Saisir la viande environ 2 min par côté (jusqu’à ce qu’elle se décolle facilement de la grille), 
puis la transférer en zone de cuisson indirecte. Laisser cuire pendant 5 à 10 min.

En fin de cuisson, juste avant que le porc ait une température interne de 135-140 °F, 
badigeonner la viande de sauce. Laisser caraméliser et cuire jusqu’à la bonne température.

Servir et savourer!

préparation :
1.

2.

1.

2.

3.

3.

4.

5.

• 1 filet de porc
• Marinade sèche Kansas BBQ Québec, au goût
• Sauce BBQ Québec, au choix, au goût

Ingrédients :

Les asperges de course

Préchauffer le BBQ à 400 °F avec une zone de cuisson directe.

Dans un bol, mélanger l’huile avec la marinade sèche Argentina (ou Montréal).

Déposer les asperges dans le bol et les laisser s'imprégner de la préparation.

Mettre les asperges sur la grille du BBQ, en zone de cuisson directe, puis les griller de 3 à 4 
min de chaque côté. S’assurer de les tourner en cours de cuisson pour ne pas qu’elles brûlent.

Servir et déguster!

préparation :

4.

5.

• Asperges, au goût
• Huile de sésame (ou d’avocat), au goût
• Marinade sèche Argentina BBQ Québec (ou Montréal BBQ Québec), au goût

Ingrédients :

*Suivre la même procédure pour la cuisson de la poitrine de poulet. S’assurer toutefois que la 
température interne soit de 170 °F.
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Les saucisses de Félipé

Préchauffer le BBQ à 400 °F avec une zone de cuisson directe et indirecte.

Sans les bouillir ou les piquer au préalable, déposer les saucisses en zone de cuisson 
indirecte, puis les laisser cuire jusqu’à ce qu’elles aient une température interne de 160 °F. 
Déposer en cuisson directe si vous désirer les griller (optionnel).

Laisser reposer les saucisses hors du BBQ, puis les servir avec de la sauce Colonel Moutarde 
(ou Ketchot) si désiré.

Savourer!

préparation :
1.

2.

3.

• Saucisses Ils en fument du bon, au choix, au goût
• Sauce Colonel Moutarde BBQ Québec (ou Ketchot BBQ Québec), au goût (optionnel)

Ingrédients :

La boulette de burger farcie

• Farcisseur BBQ Québec

outil requis :

Préchauffer le BBQ à 400 °F.

Mettre de la viande dans le Farcisseur. À l’aide de la partie bombée du couvercle, faire un puits 
dans la viande.

préparation :
1.

2.

• Bœuf haché mi-maigre
• Fromage en grains, au goût
• Marinade sèche Steakenator BBQ Québec, au goût
• Sauce Expresso BBQ Québec, au goût

Ingrédients :
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La pizza de ma grand-mère

Préchauffer le BBQ à 400 °F, idéalement avec le brûleur arrière en marche*.

Saupoudrer de la marinade sèche Argentina sur la garniture de la pizza pour lui donner encore 
plus de goût (optionnel).

Placer la pizza sur la grille du BBQ en zone de cuisson indirecte, en face du brûleur arrière (s’il 
y en a un), et laisser cuire de 21 à 24 min. Tourner la pizza de 90 ° quelques fois durant la 
cuisson afin qu’elle ait une cuisson uniforme et que sa croûte soit bien dorée.

Servir et déguster!

préparation :
1.

2.

3.

4.

• Pizza congelée du commerce (de type Delissio aux 3 viandes)
• Marinade sèche Argentina BBQ Québec, au goût (optionnel)

Ingrédients :

*La sauce peut être ajoutée avec le fromage au lieu d’au moment de servir si préféré.

*Si ton BBQ n’a pas de brûleur arrière, fais chauffer ton appareil pendant quelques minutes de 
plus pour que son couvercle et ses côtés soient plus chauds que son centre. Augmente 
également la température à 450 °F lorsque tu le préchauffes.

Farcir le trou de morceaux de fromage en grains, puis refermer la boulette en couvrant ces 
derniers de viande*. S’assurer que la boulette est égale et que la viande se tient bien, puis 
démouler.

Assaisonner tous les côtés (incluant le pourtour!) de la boulette de marinade sèche 
Steakenator.

Saisir la boulette des 2 côtés pendant 2 min, soit jusqu’à ce qu’elle se décolle facilement de 
la grille, puis la cuire en zone de cuisson indirecte pendant 8 à 10 min, selon son épaisseur.

Lorsque la viande est prête, la retirer du BBQ, puis la servir accompagnée de sauce Expresso 
chaude*.

Déguster!

3.

4.

5.

6.

7.
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Les ananas grillés

Préchauffer le BBQ avec tous les brûleurs au maximum.

Parsemer de l’assaisonnement Gâteau (pour un résultat plus sucré) (ou de la marinade sèche 
Prêts pour le Mexique pour un résultat plus épicé) sur les 2 côtés de la chair des tranches 
d’ananas.

Griller chaque côté des ananas pendant 3 à 4 min, soit jusqu’à ce que l’assaisonnement/le 
mélange d’épices commence à caraméliser sur les fruits.

Servir et déguster!

préparation :
1.

2.

3.

4.

• Morceaux d’ananas, au goût
• Assaisonnement Gâteau BBQ Québec (ou marinade sèche Prêts pour le Mexique BBQ 

Québec X Prêts pour la route), au goût

Ingrédients :

Le saumon sur planche de sel

• Planche de sel rose de l’Himalaya BBQ Québec

outil requis :

Placer la Planche de sel rose sur la grille du BBQ, en zone de cuisson indirecte, puis 
préchauffer l’appareil à 400 °F. Laisser agir 10 min, puis allumer tous les brûleurs au 
maximum. Laisser chauffer 10 min supplémentaires.

Saupoudrer la marinade sèche Caraïbes sur le dessus de la chair du saumon.

Lorsque la Planche de sel rose est bien chaude, déposer le saumon au centre du bloc, côté 
chair vers le bas. Laisser cuire le poisson approximativement 10-15 min, soit jusqu’à ce que sa 
température interne soit entre 100 et 140 °F et que sa peau se retire facilement avec les 
doigts ou une pince.

Servir et savourer!

préparation :
1.

2.

3.

4.

• Filet de saumon
• Marinade sèche Caraïbes BBQ Québec, au goût

Ingrédients :
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et voilà!
Tu peux maintenant cuisiner de tout et servir, toi aussi, les services du bonheur à tes invités!

Pour plus de recettes, de trucs et d’astuces, je t’attends au www.bbqquebec.com avec du 
contenu à la hauteur du Jedi du BBQ que tu es devenu. Hésite pas à venir nous voir en boutique 
ou à discuter avec nous sur le « LiveChat » pour qu’on réponde à toutes tes questions; on est pas 
sorteux! 😉

Au plaisir, et, encore une fois, bon BBQ! 🔥

BBQQUEBEC.COM

saignant

Médium saignant

Médium

Médium bien cuit

Bien cuit 

Bien cuit 

Effiloché


