


SOMMAIRE

LES BEAUX JOURS ARRIVENT !

Le temps idéal pour...

Les beaux jours sont de retour.

Les températures remontent, c'est le moment pour naviguer
et régater et... pour les grillades...

Nous continuons aussi notre espionnage en photos...

Et... dés fois qu'il se mette a pleuvoir, a faire froid, alors

passez aux pages 13 et 14 et confectionnez-vous une
protection pour les mains et I'émetteur.

LE TEMPS IDEAL POUR LA BONNE HUMEUR

. Un peu "d'espionite" a I'intérieur de nos chers MM

. Les petits trucs pour une grillade réussie

. Le sac de protection pour émetteurs

. Et la photo du mois

BONNE LECTURE A TOUS. Y.W.

Yves.walther@bluewin.ch




ESPIONNAGE INTERIEUR (1
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LES GRILLADES (1)

Le temps des grillades est arrivé.

Il est bien Ia, malgré quelques journées un peu plus fraiches, les beaux jours
reviendront bient6t et les grillades avec.

Donc on se prépare, les batteries sont chargées, le Micro Magic est fin prét pour la
régate de dimanche, et surtout, oui, surtout tout est aussi prét pour se faire plaisir
avec une grillade pendant la pause de midi.

Alors, voici quelques trucs, quelques conseils pour que la grillade se passe au
mieux et vienne régaler les palais.

Trucs / astuces et conseils (glanés sur le net au fil des recherches)

- Ne pas saler une grillade a I'avance: le sel fait sourdre les sucs.

- Se servir de spatules pour retourner les pieces a griller, surtout les viandes: en
les piquant, on fait couler leur jus et on les desséche.

- La cuisson au barbecue, a la braise, est certainement la moins facile: pas de
thermostat pour régler la température! attendre que les flammes soient éteintes et
que la braise - qui doit étre bien épaisse - commence a se couvrir d'une pellicule
de cendre grise.

- Les temps de cuisson au barbecue sont une base trés approximative: la chaleur
et son intensité dépendant du grill utilisé, de I'éloignement entre le grill et le foyer
et de I'épaisseur des morceaux a cuire.

- En fin de cuisson, mettre directement sur le foyer, des branches d'herbes aromatiques
telles que laurier; romarin, fenouil; en bralant, elles parfument les grillades.

- Les herbes aromatiques sont toujours largement utilisées dans les grillades... trop lar-
gement souvent! elles doivent rehausser une saveur, pas la masquer!... Les doser avec
parcimonie.

- les saucisses, les boudins, etc... éclatent a la cuisson. Prévenir ce désagrément en pi-
quant leur peau avec les dents d'une fourchette avant de les mettre a griller; la présenta-
tion du plat y gagnera.

- Une autre astuce consiste, en particulier pour les saucisses et boudins, a les tremper 5
minutes dans I'eau froide avant de les mettre sur le gril. Ainsi ils n'éclateront pas et
comme la peau n'aura pas été percee, il n'y aura pas d'écoulement de la chair.

- Ce que I'on fait griller doit étre saisi, au départ, pour former une légére crolte qui empri-
sonnera les sucs, mais cette crolte ne doit pas former une carapace imperméable a la
chaleur! Surveiller donc la cuisson afin qu'elle ne soit pas trop vive au début.

- Pommes de terre sous la cendre: laver et brosser soigneusement les pommes de terre
non pelées; les envelopper séparément dans des feuilles d'aluminium en emprisonnant
dans chacune une feuille de laurier: les enfouir sous la braise qui commence a cendrer
pendant 30 minutes, en remettant un peu de braise par-dessus en cours de cuisson. Dé-
plier les papillotes, fendre la peau des pommes de terre et déguster en ajoutant du
beurre frais, salé et poivré, malaxé avec du persil haché et un soupcgon d'ail.
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- Pour les pommes de terre en robe des champs, I'accompagnement dépend de l'imagination: beurres parfumés,
fromage blanc aux herbes. Mais pourquoi pas la tapenade? essayez et vous I'adopterez. Il y a également la fine
tranche de foie gras cru, qui cuit simplement a la chaleur de la chair de la pomme de terre.

- Lorsque I'on fait des brochettes de viandes mixtes, ne pas associer celles qui demandent des temps de cuisson
courts (bceuf, rognon, foie) avec celles qui réclament des temps de cuisson plus longs (veau, porc, volaille). On
peut sans inconvénient associer le poulet avec le filet de porc et le lard fumé.

- Lorsque I'on badigeonne avec du beurre fondu ou de I'huile, le faire Iégérement. La graisse ne doit pas couler:
sur la braise en particulier, elle brlle et communique une saveur acre aux ingrédients qui grillent.
De plus, cela peut étre dangereux!

Selon la plupart des spécialistes, vous pouvez griller tout ce que vous voulez!

Cela va des saucisses, a la viande (volaille, agneau, veau, porc), le poisson et

les légumes. On conseille de persiller les viandes pour qu'elles restent bien juteuses
et ainsi qu'elles ne séchent pas trop vite lors de la cuisson sur le gril.

Une marinade est I'idéal pour les grillades.
La marinade est généralement a base d'huile (tournesol, arachide ou d'olive),
De I'ail, des oignons et de la moutarde. Ajoutez les herbes pour lui donner un go(t a votre convenance.

Et en attendant que la cuisson se fasse ?
A boire et a manger...
Pensez a des salades prétes a étre dégustées. Cela permettra de passer le temps pendant la grillade.

Et une certaine "expérience" des grillades que j'ai pu apprécier en Argentine

En argentine, les grillades se font uniquement avec les braises d'un feu de bois, jamais avec du charbon de
bois! Le bois est brilé sur le cété du gril, puis les braises obtenues sont ensuite déposées sous la grille.
L'espace entre les braises et la grille est d'au moins dix centimétres, plus bas, la viande cuirait trop et trop vite !

Y.W.

Pour finir quelques conseils utiles:
(Les accidents sont évitables a condition de ne pas les
provoquer !)

- Evitez I'utilisation d'alcool & briler, préférez les batonnets
allume-feu.

- En cas de fort vent, assurez-vous qu'aucune braise ou autres
sources de feu ne puissent s'envoler et bouter le feu alentour.

- Utilisez des outils adéquats et suffisamment longs lors de la
manipulation des braises.

- Ne posez jamais trop prés du foyer vos assiettes (surtout
lorsqu'elles sont en carton).

- Ne laissez jamais un foyer sans surveillance (surtout si des
enfants participent a la féte).

- Avant de quitter I'endroit, assurez-vous que le foyer est
parfaitement éteint et froid.

- Nettoyer la place, pour avoir le plaisir de pouvoir revenir
I'utiliser.
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= || S'il fait beau et chaud, surtout ne lisez pas !

Mais par contre si le temps devient capricieux, les nuages un peu plus menagants, alors dépéchez-vous de sortir
votre protection pour I'émetteur.

L'émetteur étanche bon marché n'étant pas encore dans les rayons modélistes, c'est a vous de prévoir une
protection suffisamment efficace pour lui. Toutefois, non seulement la pluie peut perturber I'utilisation d'un
émetteur, mais le froid viendra vous géner les doigts. Vous avez essayé les gants ? Oui, bien sar cela fonctionne
encore, mais quant au doigté sur les manches de I'émetteur...

Alors, voici la réalisation d'une protection a la fois contre la pluie et contre le froid.

Cette protection devra étre assez large pour pouvoir contenir la radio, vos mains et vos avant-bras.
L'idée est simple, il vous faut trouver un cabas en toile plastifiée, pas cher, et assez large pour que vous puissiez y placer vos bras sans aucune géne.

Le cabas de base.

Sur cette base, vous découpez la partie haute (avec les poignées), et vous ]
découpez les passages pour l'antenne et la suspente. Anatomie d'un cabas

C'est fini, votre protection d'émetteur est préte.

Pour le froid, sur la base du cabas que vous avez transformé, prenez une de r ‘
ces couvertures polaires bon marché et découpez-la aux mesures de la S R I
protection anti-pluie que vous venez de faire. Un minimum de couture et du = = _

. B e \ . [o]l[c] —— Emetteur
velcro pour la faire tenir a l'intérieur (n'oubliez pas les trous pour les passages

de I'antenne et de la suspente). ) ! '? %

I I
Maintenant, quel que soit le temps, grand froid de canard ou petit crachin, votre 1 @ 1
émetteur est a I'abri et vos doigts de skippers émérite bien au chaud. '—I "—“r’

. }iTrous de passage
Voyez les photos sur la page suivante. antenne et suspente

B P.S. -
Q Evidemment, si vous n'avez pas le temps de vous faire U
B une protection aussi "évoluée", il vous reste le...

| = Zone de coutures

oy H
B ...de 60 litres !
it R Zone de découpe

n protégé, pas de probléme !
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elcros d'attache
haut et bas

Les deux ensembles en photos.
Vos pouvez y rajouter des protections contre I'écoulement en faisant un minimum de couture.
Peut-&tre que la couleur vous géne ? Cherchez bien, il y a sirement un cabas a votre convenance et pas cher du tout dans

Le centre commercial d'a coté !

L '
‘Pr ection anti-pluie

Ptrotection anti-pluie de
la sangle de support

Vos radios vous
Remercient

Y.W.
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http://ywalther.free.fr/la

Championnat Suisse - Photo Philippe Cailler




