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Récemment, j’ai eu l’occasion de collaborer avec 
la brasserie Vanhonsebrouck, qui produit les 
délicieuses bières Kasteel. Cela m’a naturelle-
ment incité à expérimenter, à essayer, à goûter et 
à tester. Dans ce livre, je propose soixante-cinq 
recettes inédites, dont une dizaine à base de bière 
de cette marque.

Que vous soyez novice ou expert en la matière, 
vous trouverez votre bonheur ici. Si vous cherchez 
l’inspiration, souhaitez essayer de nouvelles tech-
niques et surprendre vos invités, ce nouveau livre 
est fait pour vous. Il vous invite à goûter, à vous 
perfectionner et à découvrir les saveurs fascinan-
tes de la cuisine au feu de bois. Mais pour le crépi-
tement et le grésillement du feu et les odeurs 
incomparables du barbecue, vous devrez vous 
débrouiller seul !

Bonne chance !

PETER DE CLERCQ

Dans le monde merveilleux du « fire and food », 
les possibilités sont infinies. De nouvelles saveurs  
et techniques enrichissent la palette gustative 
d’arômes et de notes originales. Même si je pra-
tique le barbecue et la cuisine en plein air depuis  
plus de trente-cinq ans, j’éprouve toujours le 
même plaisir à mettre au point de nouvelles  
recettes ou des techniques expérimentales.
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GOOD TIMES 
AND GREAT BBQ 
GO HAND IN 
HAND
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HUÎTRES GRILLÉES ACCOMPAGNÉES 
DE BISCUITS À L’AMARETTO 

I N G R É D I E N T S

8 huîtres
mezcal « Don Ramon » 
vinaigre balsamique vieilli
1 c. à soupe d’estragon  
finement haché
2 dl de crème, à moitié  
fouettée 
8 biscuits amaretti, émiettés 

P R É P A R A T I O N

Ouvrez délicatement les huîtres. 

Versez quelques gouttes de mezcal et de vinaigre balsami-
que dans chaque huître. Saupoudrez d’estragon et ajoutez 
une cuillerée de crème à moitié fouettée. Terminez par les 
biscuits émiettés. 

Faites cuire 5 minutes dans un barbecue chaud fermé. 

4  P E R S O N N E S P O I S S O N S  E T  C R U S T A C É S
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BARBECUE IS A DANCE OF 
FLAVORS, A SYMPHONY 
OF SMOKE AND SPICE
J O H N N Y  T R I G G
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FAISAN GRILLÉ SUR DES 
PLANCHES DE TONNEAU 

I N G R É D I E N T S

1 bouteille de bière Kasteel 
brune (Donker)
2 faisans désossés : carcasse, 
cuisses et filets
1 bouteille de vin rouge 
1 oignon 
1 branche de céleri
1 carotte
2 navets 
1 poignée de crosnes (arti-
chauts chinois)
beurre de ferme
thym 
6 baies de genièvre 
laurier
1 dl de cognac
5 dl de fond brun
1 kg de pommes de terre  
Ronde d’Opperdoes
1 litre de graisse de bœuf 
marinade pour viande
épices pour viande (voir  
recettes de base p. 172)

E N  S U P P L É M E N T 

une poignée de foin
planchettes de tonneau à vin 
préalablement mises à trem-
per dans de la bière brune 
Kasteel Donker

P R É P A R A T I O N

Mettez une poignée de foin dans un plat allant au four et 
disposez-y les carcasses de faisan. Faites flamber le foin et 
éteignez-le avec le vin rouge.

Nettoyez les légumes et faites-les revenir dans du beurre.  
Ajoutez le thym, les baies de genièvre et le laurier. 
Déglacez avec le cognac et le fond brun. Ajoutez les  
carcasses et laissez mijoter pendant 8 heures jusqu’à  
obtenir une sauce savoureuse.

Faites cuire les pommes de terre dans la graisse de bœuf. 
Placez les cuisses de faisan sur des planchettes impré- 
gnées de bière Kasteel Donker et faites-les griller pendant  
15 minutes à feu doux. Frottez les filets de faisan avec la 
marinade pour viande et les herbes aromatiques. Placez-
les pour 10 minutes sur la grille.

Découpez les faisans et nappez-les de sauce. Servez-les 
avec les pommes de terre et les légumes de votre choix, 
par exemple des chicons braisés ou une salade fraîche. 
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WRAP DE DAIM AUX NOTES DE BOIS 
DE CÈDRE ET DE

BARISTA CHOCOLATE QUAD

I N G R É D I E N T S

2 poivrons rouges 
100 g de hoisin (pâte de hari-
cots noirs)
1 bouteille de bière Kasteel  
Barista Chocolate Quad
3 c. à soupe de crème fraîche 
jus d’un citron
2 c. à soupe d’aneth haché 
1 chou pointu 
2 tranches de filet de daim 
(ou de bœuf)
épices pour barbecue
4 tortillas 
2 c. à soupe de graines de 
tournesol 

E N  S U P P L É M E N T 

4 feuilles de cèdre mises à 
tremper dans la Barista  
Chocolate Quad

P R É P A R A T I O N 

Faites griller les poivrons jusqu’à ce qu’ils noircissent. 
Placez-les dans un sac en plastique pendant 10 minutes 
pour les faire transpirer, afin que la peau s’enlève facile-
ment. Pelez-les poivrons et coupez-les en fines lamelles. 

Préparez une sauce avec la sauce hoisin, la Barista  
Chocolate Quad, la crème aigre, le citron et l’aneth haché. 
Émincez le chou pointu.

Coupez le filet de daim en lamelles et assaisonnez-le d’épi-
ces pour barbecue. Faites-le griller brièvement sur un gril 
chaud. 

Déroulez une feuille de cèdre sur la table et posez-y une 
tortilla. Garnissez-la de chou pointu, de poivrons et de la-
melles de daim grillé. Semez de quelques graines de tour-
nesol. Refermez les feuilles et attachez-les avec un fil de fer. 
Faites-les griller 10 minutes dans un barbecue fermé en les 
retournant de temps en temps. 

Servez les wraps avec la sauce à la bière Kasteel et à l’aneth.

4   P E R S O N N E S V I A N D E  E T  V O L A I L L E
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