La Cuisine à Véro
Marinade pour poulet
Rendement : pour 2 brochettes
Ingrédients
·   5 ml (1 c. à thé) de poudre d’ail

· 15 ml (1 c. à soupe) d’huile d’olive ou autre

· 30 ml (2 c. à soupe) de ketchup
· 15 ml (1 c. à soupe) de miel
· Sel, poivre & origan au goût

Préparation 

· Mélangez tous les ingrédients et déposez dans un contenant suffisamment grand pour recouvrir la viande.

· Marinez la viande au moins de 4 à 5 h.
Marinade pour bœuf
Rendement : pour 1 roastbeff*
Ingrédients
· 320 ml (10 oz) d’huile d’olive ou autre

· 220 ml (7 oz) de vin rouge

·    13 ml (2 ½ c. à thé) de base de soupe de bœuf

· 320 ml (10 oz) d’eau chaude
·   13 ml (2 ½ c. à thé) de paprika

·   13 ml (2 ½ c. à thé) de moutarde sèche

·   13 ml (2 ½ c. à thé) de thé de sel d’ail
·   85 ml (1/3 t.)de sucre
Préparation 

· Mélangez tous les ingrédients et déposez dans un contenant suffisamment grand pour recouvrir la viande.

· Marinez la viande au moins de 4 à 5 h.

*Pour des brochettes, réduire la recette de moitié.
Marinade pour porc*
Rendement : pour 2 filets de porc

Ingrédients
· 6 gousses d’ail pressées

· 135 ml (9 c. à soupe) d’huile d’olive ou autre

·   15 ml (3 c. à thé) de sauce soya

·   50 ml (6 c. à soupe) de sirop d’érable
·   15 ml (3 c. à thé) de moutarde sèche

· Sel & poivre au goût

Préparation 

· Mélangez tous les ingrédients et déposez dans un contenant suffisamment grand pour recouvrir la viande.

· Marinez la viande au moins de 4 à 5 h.

*Cette marinade peut être utilisée avec du poulet également.
