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290 Chaleur indirecte: Pour un barbecue au gaz, allumer A intensité maximale un seul brdleur,
placer les aliments au-dessus du brdleur éteint et fermer le couvercle
Pour un barbecue au charbon de bois, repousser les braises sur les cotés
déposer les aliments au centre de la grille puis fermer le couvercle.

Température interne de cuisson:
Cuire les aliments jusqu’a ce qu'ils atteignent la température
interne recommandée. Pour la vérifier, insérer un thermometre
a viande jusqu’au milieu de la piéce de viande en évitant
de toucher un os ou une couche de gras.
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Poissons et fruits de mer

Calculatrice © a BBQ

Instructions
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!““ 1. Cuire les poissons et les fruits de mer a chaleur directe.
2. Tourner les poissons et les fruits de mer @ mi-cuisson.
3. Pour les filets de poissons, griller le coté sans peau en premier pour éviter qu'ils de ne recroquevillent
4. Pour les poissons entiers, faire quelques incisions sur les cotés et insérer des tranches d’agrumes

5. Le poisson est prét lorsque la chair devient opaque et qu’elle s’émiette facilement.
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Magenta Line = Die Line / Ligne Magenta = Ligne de Coupe



