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MES SAVEURS, TON SUCCES

: PLONGE DANS LE BBQ
JE PARTICIPE A DES
ARBECUE. AVEC PLUS
URS EN AMERIQUE ET EN
EUROPE, JAI RENCONTRE DE NOMBREUSES
PERSONNES QUI MONT AIDE A
PERFECTIONNER MON ART DU BARBECUE.
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JE SUIS DIMITRI, CHA|
FOIS CHAMPION
BARBECUE. MA MAR!

ION D'EUROPE ET 7
~ BELGIQUE DE
BRAAI BBQ EST
ANS LAQUELLE JAI
RASSEMBLE TOUTES MES CONNAISSANCES
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JE VEUX ENCOURAGER TOUT LE MONDE A
FAIRE MIEUX. JE VEUX M'ASSURER QUE TU
PUISSES GATER TA FAMILLE ET TES AMIS
AVEC UN BARBECUE INOUBLIABLE.

I

POUR CHAQUE PIECE DE VIANDE, JAI
DEVELOPPE ' LA SAVEUR IDEALE. MES
SAVEURS SONT TERRE-A-TERRE ET EN
MEME = TEMPS SOIGNEUSEMENT
ELABOREES POUR QUE TU MARQUES DES
POINTSAC y QUE FOIS.




PORKPAL

CE MELANGE DONNE UNE SAVEUR SUCREE ET FUMEE A TA VIANDE. JE
L'UTILISE PRINCIPALEMENT SUR LE PORC ET COMME ASSAISONNEMENT
DANS LES ACCOMPAGNEMENTS. IDEAL POUR LE SLOW COOKING : LES
PLATS QUI NECESSITENT UNE CUISSON LONGUE ET LENTE. ELU MEILLEUR
MELANGE D'EPICES DU MONDE LORS DES INTERNATIONAL FLAVOR
AWARDS.

WINGMAN

LE COMPAGNON IDEAL POUR CHAQUE MORCEAU DE VIANDE A PLUMES.
D'UN CLASSIQUE BEER CAN CHICKEN A UNE PINTADE PLUS CULINAIRE. CE
MELANGE D'EPICES EST IDEAL POUR LE SLOW COOKING : LES PLATS QUI
NECESSITENT UNE CUISSON LONGUE ET LENTE.

BEEFBUDDY

UN MELANGE QUI DONNE VIE A UNE CHAUDE SAVEUR TEXANE - RELEVE
MAIS PAS PIQUANT ! PARFAIT POUR CUIRE OU GRILLER DE BELLES PIECES
DE BEUF. CE MELANGE D'EPICES NE CONTIENT PAS DE SUCRES AJOUTES.
UTILISE-LE POUR GRILLER, FAIRE DU SLOW COOKING OU A LA POELE
PENDANT LA CUISSON.

STEAK & BURGER MATE

SUR TOUT : STEAKS, BURGERS, POISSON, POMMES DE TERRE, LEGUMES...

C'EST UNE BOMBE DE SAVEUR UMAMI QUE TU PEUX UTILISER SUR TOUT. DE
LA VIANDE, DU POISSON AUX LEGUMES GRILLES. CE MELANGE D'EPICES NE
CONTIENT PAS DE SUCRES AJOUTES. UTILISE-LE POUR GRILLER, FAIRE DU
SLOW COOKING OU A LA POELE PENDANT LA CUISSON.




BARBECUE RED SAUCE
LA MEILLEURE SAUCE D'EUROPE

MES SAUCES SONT FAITES POUR CUISINER. CE SONT DES SAUCES BARBECUE 5-EN-1 QUE TU PEUX
UTILISER CHAUDES OU FROIDES COMME SAUCE DIP, UN TOPPING POUR TON BURGER, PIZZA OU TACO,
UN GLAGAGE POUR TES RIBS OU TON PORC, UNE MARINADE POUR TA VIANDE, OU COMME

EXHAUSTEUR DE GOUT DANS LES MIJOTES.

THE ORIGINAL

L )
e

1

RIBS - EHICKEN « FIZZAS
BFRERE - FFLLED FORE

THE ORIGINAL

LA BARBECUE RED SAUCE - THE ORIGINAL EST LA
VERITABLE SAVEUR DU KANSAS CITY STYLE
BARBECUE. PAS PIQUANTE, FAIBLE EN CALORIES,
SANS AROME DE FUMEE ARTIFICIEL ET AVEC LE
PARFAIT EQUILIBRE ENTRE SUCRE ET SAVOUREUX.
LA RED SAUCE A ETE ELUE 4EME MEILLEURE
SAUCE DU MONDE ET LA MEILLEURE D'EUROPE.

SWEET & SPICY

LA BARBECUE RED SAUCE - SWEET & SPICY
APPORTE LA MEME SAVEUR PRIMEE DE KANSAS
CITY QUE THE ORIGINAL. LA DOUCE PROFONDEUR
ET LA RICHESSE SAVOUREUSE QUE TU CONNAIS
ET QUE TU ADORES SONT TOUJOURS LA. SAUF
QU'ELLES SONT DESORMAIS ACCOMPAGNEES D'UN
KICK LENT ET SATISFAISANT DE PIMENTS
CHIPOTLE QUI SE CONSTRUIT PROGRESSIVEMENT
A CHAQUE BOUCHEE.






ZWAN SAUCISSE 2.0

o INCISE LES SAUCISSES DE STRASBOURG EN LOSANGES CROISES. NE COUPE PAS TROP
PROFONDEMENT, SINON ELLES SE CASSENT.

o BADIGEONNE LES SAUCISSES DE MOUTARDE, PUIS FROTTE-LES GENEREUSEMENT AVEC
LE PORK RUB.

o CHAUFFE LE BARBECUE A 120-130°C ET LAISSE CUIRE LES SAUCISSES JUSQU'A CE QUE LES
LOSANGES SOUVRENT COMME UNE POMME DE PIN.

o RETIRE LES SAUCISSES DU BARBECUE. COUPE-LES EN PETITS MORCEAUX ET METS-LES
DANS UNE POELE AVEC LA BARBECUE RED SAUCE ORIGINAL OU LA SWEET & SPICY.

o REMETS LA POELE AVEC LES SAUCISSES SUR LE BARBECUE ET LAISSE-LES GLACER
ENCORE UNE DIZAINE DE MINUTES.

PLUS DE RECETTES SUR WWW.BRAAIBB(.BE/RECEPTEN


http://www.braaibbq.be/recepten

SPICY CANDIED LARD

o DISPOSEZ DES TRANCHES DE LARD NON SALE DE +/-3MM SUR UNE GRILLE DE CUISSON.

o FROTTE D'ABORD LE LARD AVEC LE STEAK & BURGER RUB, PUIS SAUPOUDRE-LE DE FLOCONS
DE PIMENT.

o SAUPOUDRE LES FLOCONS DE PIMENT D'UNE FINE COUCHE DE CASSONADE CLAIRE.

o SAUPOUDRE LE SUCRE AVEC LES EPICES MEATPAL. LE PAPRIKA CONTENU DANS CE RUB
APPORTERA NOTAMMENT UN BOOST DE SAVEUR SUPPLEMENTAIRE.

o TERMINE AVEC UN FILET DE BARBECUE RED SAUCE ET TA HOT SAUCE PREFEREE. EN OPTION,
TU PEUX Y DEPOSER DES RONDELLES DE JALAPENO.

o PLACE LA GRILLE SUR UN SMOKER A 120-130°C. LORSQUE LE LARD EST CUIT, LE SPICY
CANDIED BACON EST PRET.

PLUS DE RECETTES SUR WWW.BRAAIBBQ.BE/RECEPTEN



http://www.braaibbq.be/recepten
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