Betty Bossi

Temps de cuisson au gril

Ces temps sont donnés a titre indicatif pour un gril au charbon de bois, au gaz ou
électrique. Ils dépendent de la chaleur, de la position de la grille, du type de viande
et de son épaisseur. «A couvert» signifie avec couvercle fermé.

Piéces de viande Niveau/chaleur Griller Remarques

Blanc de poulet moyenne (200°C)  sur chaque face, acouvert
(env.15049) enu. 6 min

Burger moyenne (200°C)  sur chaque face, acouvert
enu. 4 min

Carré d'agneau moyenne (200°C)  enu.15 min a couvert, retourner
(env. 4004g) de temps en temps

Cote de porc moyenne (200°C)  sur chaque face, acouvert
(env. 25049) 6 a 8 min

Cotelette d'agneau moyenne (200°C)  sur chaque face, acouvert
(env. 504) enu. 3 min

Cuisse de poulet moyenne (200°C)  enu. 35 min a couvert, retourner
(env.20049) de temps en temps

Filet d’agneau moyenne (200°C) sur chaque face, acouvert
(env. 200g) env. 4 min Consells

Filet mignon de porc moyenne (200°C) env. 20 min a couvert, retourner et astuces

(env.50049) de temps en temps

- Préparer la viande: la faire
éventuellement mariner. Sortir

les petites piéces du réfri-
Steak dans le romsteck éleuvée (240°C) sur chaque face, adécouvert (a point) gérateur env. 30 min avant,
(env. 2cm d’épaisseur) enu. 2 min les grosses pieces enu.Th

avant (a l'exception du poulet).

Médaillon de boeuf élevée (240°C) sur chaque face, adécouvert (apoint)
(env. 3cm d'épaisseur) enu. 3 min

Steak de cote couverte moyenne (200°C)  sur chaque face, acouvert
(env. 2cm d’épaisseur) enu. 4 min - Laisser reposer: apres cuisson
et avant de les trancher, lais-
ser reposer les grosses piéces
(p.ex. cotes, travers, carré
Travers de porc faible (150°C) enu.2 h a couvert, retourner d'agneau, filet) env.10 min sur
(env.70049) de temps en temps une planche a découper, cou-
vertes d'une feuille d'alu. Ainsi
la chaleur et le jus se répar-

R, - ront uniformément dans la

Cervelas et saucisse moyenne (200°C)  sur chaque face, viande.

a rotir de veau envu. 5 min - Hygiéne: en extérieur, protéger
la viande crue du soleil et

de la chaleur, car elle peut vite
s'abimer.

Steak de porc élevée (240°C) sur chaque face, adécouvert
(enu. 2cm d'épaisseur) enu. 3 min

Saucisse arotirde porc moyenne (200°C)  sur chaque face,
env. 6 min

— Bearre anx herbes

Travailler en mousse 100 g de beurre mou avec 1c.c. de jus de
citron et 1c.c. de sauce Worcestershire enu. 2 min avec les
fouets du batteur-mixeur. Ajouter 1gousse d’ail pressée. Couper
grossierement 2 bouquet de persil, /: botte de ciboulette,
1brin de romarin et 2 brins de thym, incorporer. Assaisonner
avec %2 c.c. de sel et un peu de poivre. Déposer le beurre sur

un morceau de papier cuisson ou de film alimentaire, faconner
unrouleau, mettre env. 30 min au frais.

Suggestion: utiliser d'autres herbes (p. ex. basilic, aneth, Recette Betty Bossi

estragon, cerfeuil, coriandre, liveche, marjolaine, sauge) ou La cuisine Betty Bossi / 2024
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