[image: image1.jpg]RADIO NORD-JOLI













La Cuisine à Véro






Diffusée sur CFNJ tous les mercredis à 13 h 15



Brochettes de bœuf haché & sauce au concombre












(Cercle des fermières - Les brochettes, page 204)
Brochettes
Ingrédients
A
· 1 lb (1 lb) de bœuf haché maigre
·   60 ml (1/4. t.) de raisins de Corinthe ou autres raisins secs hachés
·   60 ml (1/4. t.) de chapelure nature

·  15 ml (1 c. à table) de gingembre frais, pelé & haché finement

·  15 ml (1 c. à table) d’ail haché finement
·  30 ml (2 c. à table) de coriandre fraîche, hachée finement

·     2 ml (1/2 c. à thé) de cannelle moulue

·     2 ml (1/2 c. à thé) de poivre noir du moulin 

·     2 ml (1/2 c. à thé) d’origan séché

·     2 ml (1/2 c. à thé) de thym séché

·     1 ml (1/4 c. à thé) de sel

·     1 ml (1/4 c. à thé) de cumin moulu 
B
· 4 pains pitas

Préparation

· Dans un grand bol, mélangez tous les ingrédients (A);

· Façonnez en 12 boulettes de la forme d’un œuf & les aplatir légèrement.

· Enfilez les boulettes de bœuf sur des brochettes en métal ou en bois préalablement trempées dans l'eau;

· Réglez le barbecue au gaz à puissance moyenne-élevée;

· Mettre les brochettes de bœuf sur la grille huilée du barbecue & fermez le couvercle;

· Cuire pendant environ 10 min ou jusqu'à ce que la viande ait perdu sa teinte rosée à l'intérieur (retournez les brochettes de bœuf deux fois en cours de cuisson).

· Faire griller les pains pitas (B) pendant environ 2 min de chaque côté ou jusqu’à ce qu’ils soient légèrement croustillants.

· Servir les brochettes accompagnées de laitue, de la sauce au concombre et des pains pitas grillés.

Sauce au concombre*
Ingrédients
· 250 ml (1 t.) de yogourt nature
· 125 ml (1/2 t.) de concombre pelé & râpé

· 1 oignon vert, coupé en tranches fines

·     1 ml (1 c. à thé) de jus de citron

·     2 ml (1/2 c. à thé) de sel

·     2 ml (1/2 c. à thé) de sucre

Préparation
· Dans un bol, mélangez tous les ingrédients;

· Laissez reposer pendant quelques heures avant de servir.

*Se conserve jusqu’à 2 jours au réfrigérateur.

