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INGRÉDIENTS

1 à 4 Truites  

selon la chance que vous 
avez en tant que pêcheur

Au goût Épices Argentina 

de BBQ Québec

Au goût Huile d'avocat

accessoires recommandés

Panier multifonction 

ou panier à poisson 

en acier inoxydable  

Pinceau pour 

badigeonner l’huile 

Bois idéal pour fumaison

Érable

Chêne

Conseil

Un panier à poisson est vraiment l’outil 

idéal pour cuire des truites entières.  

En plus de rendre possible la cuisson 

de plusieurs poissons en même temps, 

il protège leur chaire fragile en plus 

de créer une pression qui accélère 

la cuisson tout en retenant plus 

de saveur et d'humidité. 

Préparation

1 Badigeonner l'extérieur de 

la truite d'un peu d'huile d'avocat 

et saupoudrer l'extérieur et 

l'intérieur du poisson avec les 

épices Argentina de BBQ Québec. 

On souhaite que les épices recouvrent 

presque entièrement l'ensemble 

des poissons… sans en mettre trop. 

  

Ensuite, on referme le panier  

et le tour est joué !

Cuisson

2 Griller au-dessus d'un feu direct 

à haute température. Du charbon 

d'érable à sucre, un BBQ au gaz 

à pleine puissance avec le couvercle 

ouvert ou un simple feu de bûches 

d'érable ou de chêne donneront 

une chaleur parfaite pour rendre 

la peau croustillante et l'intérieur 

de la truite tendre avec son mélange 

d’épices cuit à la perfection.

3 Tourner toutes les 2 à 3 minutes 

ou jusqu'à ce que la chaire soit 

rose foncé et que la peau soit 

légèrement sèche. Un maximum 

de 8 à 10 minutes devrait suffire 

selon la grosseur des poissons 

et la puissance du feu. 

4 Fourchette en main, déguster 

le festin ! À servir sur une salade 

maison avec quelques croûtons, 

du bacon fumé et un peu de 

parmesan. Vous pourrez raconter 

votre histoire de pêche en mangeant 

un repas des plus rafraîchissants.

Insatisfait de faire 
cuire vos truites avec 
de l'oignon et du papier 
d’aluminium ? Eh bien, 
voici une technique toute 
simple mais délicieuse 
pour épater la galerie !

L A  P R I S E  D U

 1 9



D i s p o n i b l e  c h e z  B B Q  Q u é b e c  e t  c h e z  p l u s  d e  7 0  m a r c h a n d s  d u  g r o u p e  B M R

BBQ | FUMOIRs | ACCESSOIRES
n i b l e c h e z B B Q Q u é b e c e t c h e z p l u s d e 7 0 m a r c h a n d s d u g r o u p e B

La meilleure gamme de BBQ et de produits de fumaison
p o n i b l e  c h e z  B B Q  Q u é b e c  e t  c h e z  p l u s  d e  7 0  m a r c h a n d s  d u  g r o u p e  B M

Q u é b e c  |  B o u c h e r v i l l e  |  L ava l  |  L é v i s  |  b b q q u e b e c . c o m  |


