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Attention, il y a barbecue et barhecue.
Préferez le “smoker" au grill!

CENTRE UNE AUTRE MANIERE DE VOIR, ET DE FAIRE LE BARBECUE

Barbecue: 1a, 11 n’est
pas interdit ...de fumer

Rohan Hennebert a érigé sa passion du barbecue en véritable art qu'il vous fait partager

Aux States ont

I'appellerait un workaholic,
un accro du boulot. Son job
actuel, c'est webmaster.
Heureusement il a d'autres
passions. La photo, le blues, les
States et surtout le barbecue.
Dont il est devenu un véritable
expert. Et si c'est le web qui le
nourrit, pour l'instant, il ne
désespére pas réorienter sa
carriére.

Rohan Henneberta 38 ans. D’origi-
ne louviéroise, il habite aujour-
d’hui a Fauroeulx. Mais qu'impor-
te, poursonboulot, il pourrait habi-
ter n’'importe ou. "Jai des clients
quejen aijamaisvus...onsecontac-
te par mail, par téléphone... " De-
puisdix ans, apres un débutde car-
riere dans 'HORECA, il a surfé sur
la mode du web et s’est formé aux
States pour fonder sa société. Une
société qui a connu quelques sou-
bresauts en 2008. "C'est a ce mo-
ment que je me suis dit que je pou-

vais faire autre chose... Et j 'ai Ecrit
un livre de recettes pour le barbe-
cue ("Barbecue comme aux USA”).
En fait, depuis dix ans je suis deve-
nuun passionnédu barbecue. Mais
du vrai barbecue. A I'américaine.
Les Américains sont les rois du bar-
becue. Maisattention, chezeux, un
Darbecue ce n'est pas comme sou-
vent icl. Chez eux, un barbecue,
c’est un "smoker”. Si vous voulez
delaviandegrilléeil faut allerdans
un grill. Le BBQ traditionnel, celui
qu’on trouve dans tous les jardins
estun "smoker’; et on commence
a en voir depuis quelques années
icl. Avec ces barbecues, la viande
n'est pas grillée, elle est fiumée et
tout lart est de cuire convenable-
ment”, Et une cuisson au “smo-
ker"” peut prendre des heures, voi-
re une journée selon la taille des
pieces...

"Chezeux, le barbecue est une veri-
table institution, avec ses recettes,
ses fabricants de matériel, ses ac-
compagnements. ] ai découvert ce-

lagrdceaublues, en faisantunvoya-
geenlouisiane. Uneautre faconde
faire le barbecue. Méconnue chez
nous,d autantqu’onn estpaséqui-
pés comme Ia-bas. Je ne suis pas
merguez, boudin, jedétestelavian-
de calcinée, la viande séche... pour
bien cuire, il faut cuire comme ils
disent "lowandslow " Abasse tem-
pérature et longtemps. La viande
garde sa saveur, reste tendre...
Pour Rohan, le barbecue, c’est
avanttoutun plaisir.Un plaisirpar-
tagé. Et Rohan, épicurien est aussi
un homme qui aime étre entouré
desafamille,desesamis. " Lebarbe-
cue, c’est la féte”. Donc il est deve-
nu un...cookaholic. Et s’il n’envisa-
ge pasencore d’en vivre, il a misen
placeunesociété qu'ilcomptebien
développer pour quitter son écran
d’ordinateur. «

JEAN-PAUL CAILLEAUX

ANOTER Pour informations
www.smokehouse.be ou
0491/34.78.78

SMOKEHOUSE

Et pourquoi pas un barbecue a domicile

Rohan a aussi voulu cons-

truire sa propre “locomoti-
ve"”. Un "smoker"” sur remorque
qu’il peut emmener pour faire
gotliter ses préparations. Pour
construire son barbecue, il a suivi
un an de cours de soudure. En
2010, ’engin, imposantétait opé-
rationnel et lui permettaitde par-
ticiper au Spring Blues Festival.
Aujourd’hui, il est appelé a ceu-

vrer dans différentes grandes ma-
nifestations publiques. Mais aus-
si privées car Smokehouse, sa so-
ciété, propose aussi des barbe-
cues a 'américaine chez les parti-
culiers. Trois menus sont prévus,
mais tout est possible, selon les
gouts.

"Pour l'instant, le site donne des
recettes, des conseils, mais il per-
met aussi dacheter des équipe-

ments, des accessoires, des pro-
duits que I'on ne trouve pas enco-
re chez nous” Comme ces bois
américains, (Mesquite et Hicko-
ry), destinés a fumer let a parfu-
mer la viande. Comme toutes ces
sauces américaines spéciales et
souvent introuvables chez nous.
Comme cette presse a hambur-
ger, un outil indispensable aussi
pourles Américains. "Jevais bien-

tot commercialiser une presse
quiperteausside fourrerles ham-
burgers. Je vous assure que c’est
exceptionnel. On peut faire des
hamburgers a la grecque, a I'ita-
lienne... avec des légumes, du fio-
mage... les gosses adorent " Et Ro-
han Hennebert le souligne, un
bon hamburgerne se cuit pasala
poéle...

Et puisque Rohan veut faire de sa

passion un métier, il propose aus-
sides cours de cuisine...barbecue.
A domicile ou chez lui selon les
besoins. Prévoir 70 € pour une
séance pour une personne. Pour
lesgroupes, le prix est de 40 € par
participant(e) s pour un groupe.
Rohan ameéne bien évidemment
son matériel et ses fournitures
(condiments, viandes, légumes...)

« JEAN-PAUL CAILLEAUX Et bien siir, le hamburger! m RH

AVEC UNE SAUCE AU FROMAGE

Gottez les Buffalo wings,
gingembre et gorgonzola

Les Buffalo Wings sont ori-
ginaire de la ville de Buffa-
lo dans I’état de New-York.
Iy a des dizaines de recettes et
de préparations différentes. Je
vais vous donner la mienne qui
est sans doute la moins épicée
de toutes.
L’originalité des Buffalo Wings
réside dans le contraste entre la
marinade treés épicée et la sauce
au bleu, tres douce.

LA PREPARATION

Nettoyez les ailes de poulet et
séchez-les avec du papieressuie-
tout. Disposez-les dans un plat.
Pelezetcoupezlegingembreen
lamelles.

Hachez T’ail finement. Faites
fondre 50gr de beurre dans une
casseroleetajoutezl’ailetlegin-
gembre a feu doux.

Laisser mijoter progressive-
ment pour ne pas que l'ail et le
gingembre ne brunisse pas.
Ajoutez la sauce aigre douce et
la sauce au piment.

Des que I'ensemble est bien
chaud, versez-le sur les ailes de
poulet. Couvrez et laissez refroi-
dir pendant au moins 4 heures.
Vous pouvez laisser mariner le

poulet toute la nuit si vous le
souhaitez.

Apreés au moins 4 heures de ma-
rinade, nettoyez les ailes avec
une spatule et récupérez la ma-
rinade restante dans une casse-
role.

Préparez votre barbecue pour
une cuisson a chaleurindirecte.
Pendant que vos braises chauf
fent, préparez la sauce au bleu.
Hachez ’oignon et versez-le
dans un plat.

Ajoutezla mayonnaise et la cre-
me aigre.

Insérez le gorgonzola en petits
morceaux et mélangez le tout
avecunbatteurouala fourchet-
te, mais assurez-vous que l'en-
semble soit homogene. Réfrigé-
rez le tout.

Commencez a cuire les ailes de
poulet doucement dans une zo-
ne pas trop chaude de votre bar-
becue. Il faut qu’elles cuisent,
mais sans brler la peau.
Chauffezlacasserole contenant
lereste de marinade et incorpo-
rez le reste du beurre.

Servez les ailes et nappez-les de
marinade au gingembre.
Placez un pot de sauce au bleu
sur l'assiette et quelques tran-

Servi a 'américaine. m DOC WEB

chesdecéleri.Accompagnezcet-
te recette de Cole Slaw

INGREDIENTS

8 ailes de poulet

5c.asoupe de gingembre

150 gr. de beurre

250 ml de sauce aigre douce
thai

20 ml de sauce au piment thai
4 gousses d’ail

Pour la sauce au bleu:

100 ml de creme aigre
100mldemayonnaiseaucitron
100 gr. de gorgonzola ou d'un
autre fromage bleu crémeux

1 oignon

1 céleri « DOC WEB

AVEC UNE SAUCE AU GINGEMBRE

Poulet sur cannette
de... Canada dry

LeCanadaDryestfaitabasede

gingembre (lesanglais 'appel-
lentGingerAle.Legingembresema-
rie parfaitement avec le poulet. Ro-
han vous propose donc une recette
quiestun grand classique aux USA.
Hachez finement!’ail, 'oignon etle
gingembre. Mélangez-les avec I'hui-
le et les épices. Enrobez le poulet de
la préparation au gingembre, aussi
bienal'intérieurqu’al’extérieurdu
poulet. Laissez reposer au frais pen-
dant 2 heures. Préparez votre fu-
moir ou votre barbecue pour une
cuissonindirecte.Ouvrez unecanet-
te de Canada Dry et videz-en envi-
ron un tiers. Percez 2 trous supplé-
mentaires sur le dessus. Installez le
poulet sur la canette et placezle
dans le fumoir pendant environ 2
heures.
>Pourlasauce, mélangezle Canada
Dry et le Sherry dans une casserole
et portez a ébullition pendant quel-
ques minutes (le but est d’évaporer
I’alcool). Ajoutez ensuite le jus du
citron, lacassonade, leketchupetla
marinade.Portezanouveauaébulli-
tion et laissez réduire la sauce jus-
qu’a obtention d'une texture siru-
peuse.
Servezimmédiatement. Jevous con-
seille du riz en accompagnement.

;‘ —
Etonnant mais succulent. mRH

INGREDIENTS

1 poulet pour 4 personnes

1 canette Canada Dry

4 gousses d’ail

1/2 oignon

1 morceau de gingembre frais de 5
cm (3a4c.asoupe)

1 c.a café de gros sel

1c.acafé

1 c.asoupe d’huile d’olive

Pour la sauce:

1 canette de Canada Dry

50 ml de Sherry

75 ml de ketchup

1 citron

2 c.asoupe de cassonade brune
1c.asoupedemarinadeaugingem-
bre restante

Sel et poivre « DOC WEB

Les bons conselils de
www.smokehouse.be

WM Le site www.smokehouse.be
vous donne aussi quelques con-
seils...

> Quel charbon utiliser?Il existe
trois types de combustibles:

Le charbon de bois de qualité res-
taurant; les briquettes de Coco;
les briquettes de charbon pre-
miu.lln’yaaucunedifférencede
gottentre les 3 qualités de char-
bon. Par contre, sivous avez ’ha-
bitudede travaillerlecharbonde
bois traditionnel, méfiez-vous
des 2 autres. Les briquettes de Co-
co et le charbon minéral pre-
miumatteignentdes températu-
res beaucoup plus €levées et se
consumentbeaucoup plus lente-
mentaussi. Elles sont plus cheres
maisil en fautbeaucoup moins...
> Cuissonachaleurdirecteetin-
directe?La cuisson directe est la
plus connue. Elle consiste a pla-
cerdirectementlaviande au-des-
sus de la source de chaleur. C’est
aussila plusdélicate carl’intensi-
tédelachaleur, provoque généra-
lement. le dessechement des ali-
ments. La cuisson indirecte, elle,
signifi e que les aliments sont
cuitsaunecertainedistancedela
source de chaleur. Suffisam-
ment pres pour cuire, mais assez
éloignée pour ne pas briler trop
vite. Ce type de cuisson est celui
que nous utiliserons le plus sou-
vent parce qu'’il est aussi le plus
“facile” a controler. "




