Steak grillé aux epices de Montreéal et cocktail

de crevettes au chipotle
avec asperges et pommes de terre grillées
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Contre-filets

de boeuf
370g | 740g

Steak de haut de
surlonge
285g | 570g

@

Epices de
Montréal
1c.asoupe |
2 c. asoupe

=

Asperges
227g | 454g

Sauce crémeuse
au raifort
1c.asoupe |
2 c. a soupe

\

Brochettes en
bois
6|12

O

Sel d’ail
Yac.athé |
1%c.athé
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Contre-filets

de boeuf
740g | 1480¢g

Crevettes géantes
285g |570¢g

waller

Pomme de terre
Russet
2|4

Créme sure
1]2

Citron
1|2

Ketchup
2c.asoupe |
4.c. asoupe

56g | 113g

2personnes 4 personnes



Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre

Mateériel |2 plaquesa cuisson, cuilléres a mesurer, 2 petits bol, tamis

Préparer et rétir les pommes
de terre

« Avant de commencer, ajouter les
brochettes dans une assiette creuse et
couvrir d’eau.

« Laver et sécher tous les fruits et légumes.

« Préchauffer le four a 230 °C (450 °F).

« Huiler légerement la grille du barbecue.

+ Pendant la préparation, préchauffer le
barbecue a 260 °C (500 °F) a feu moyen-
élevé.

» Couper les pommes de terre en deux sur la
longueur, puis en tranches de 0,5 cm (V4 po).

= Sur une plaque a cuisson non recouverte, arroser
les pommes de terre de 1 c. a soupe d’huile.

« Assaisonner de %2 ¢. a thé (1 c. a thé) de sel
d’ail, poivrer, puis remuer pour enrober.
(REMARQUE : 2 plaques a cuisson avec
1 c. asoupe d’huile chacune pour 4 pers.)

 ROtir au centre du four de 22 3 24 min, en
retournant a mi-cuisson, jusqu’a ce que les
pommes de terre soient dorées. (REMARQUE :
Pour 4 pers., rGtir au centre et dans le haut du four,
en interchangeant les plaques a mi-cuisson.)

CGriller les crevettes et les
asperges

» Lorsque les steaks seront cuits, ajouter les
crevettes sur une moitié de la grille du barbecue et
les asperges sur 'autre moitié. Griller les crevettes
de 2 a 3 min par c6té, en retournant une fois,
jusqu’a ce qu’elles soient entiérement cuites**.

» Griller les asperges de 4 a 6 min, en retournant
une fois, jusqu’a ce qu’elles soient légerement
croquantes.

» Transférer sur une plaque a cuisson propre, puis
couvrir pour garder chaud.
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» Entre-temps, parer les asperges a partir de 2,5 cm
(1 po) de 'extrémité inférieure. Placer les asperges
dans une assiette, puis arroser de 2 . a soupe
(1 c. asoupe) d’huile. Poivrer et assaisonner
de Vac. athé (2 c. athé) de sel d’ail, puis bien
mélanger. Réserver.

« Alaide d’un tamis, égoutter et rincer les crevettes,
puis les sécher avec un essuie-tout. Saler et
poivrer.

« Egoutter les brochettes, puis enfiler les crevettes
sur celles-ci. (REMAROQUE : Il devraity avoir
4 crevettes par brochette.)

» Sécher les steaks un essuie-tout. Assaisonner de
%2 ¢. a soupe d’épices a bifteck de Montréal et de
Vac.athé desel.

uce cocktail

Préparerlas
crémeuse

« Zester, puis presser la moitié du citron. Couper le
reste du citron en quartiers.

« Dans un petit bol, ajouter le ketchup, la sauce
crémeuse au raifort et 1 ¢. a thé (2 c. a thé) de jus
de citron. Saler et poivrer, puis bien mélanger.

** Cuire les crevettes jusqu’a ce que leur température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F). Le temps de cuisson peut varier selon
leur taille. Pour un steak mi-saignant, cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 63 °C (145 °F).

Le degré de cuisson peut varier selon la taille du steak.

Griller les steaks

* Ajouter les steaks sur la grille du barbecue.
Refermer le couvercle et griller de 4 a 6 min par
c6té, en retournant les steaks une fois, jusqu’a
l'obtention de la cuisson désirée**.

« Transférer dans une assiette propre, puis couvrir
pour garder chaud.

Terminer et servir

« Dans un autre petit bol, ajouter le zeste de citron
et la créme sure. Saler et poivrer, puis bien
mélanger.

« Trancher finement les steaks.

« Répartir les pommes de terre, les steaks, les
brochettes de crevettes et les asperges dans les
assiettes.

« Couronner les pommes de terre d’'un soupgon de
créme sure citronnée.

« Servir la sauce cocktail crémeuse comme
trempette pour les crevettes.

« Arroser les crevettes du jus d’un quartier de
citron, si désiré.

Unités de
mesure a
chaque etape 2 personnes

1c.asoupe (2c.asoupe), d’huile

4 personnes  Ingrédient
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Si vous avez choisi le contre-filet de beeuf, le
cuire de la méme fagon que la recette vous
indique de cuire le steak de haut de
surlonge” .
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Si vous avez doublé le contre-filet de beeuf, le
cuire de la méme fagon que la recette vous
indique de cuire le steak de haut de
surlonge” .



