
INGREDIENTS

1 gousse d’ail haché

1 oignon haché 

1 tasse de Ketchup 

1 c. à table de paprika

1/3 tasse de vinaigre ou de jus

de citron

1 c. à table de sauce

Worcestershire

2 c. à table de beurre 

1 c. à thé de sel

½ tasse d’eau

¼ c. à thé de poivre

1 c. à table de sucre

Poulet avec la peau (Cuisses

ou poulet entier)

Pour la sauce

Le poulet

PRÉPARATION
1. Mettre tous les ingrédients pour la
sauce dans une casserole et mijoter 5
minutes.

2. Plaquer le poulet.

3. Badigeonner le poulet de cette sauce.

4. Cuire le poulet au four à 350 °F, jusqu’à
cuisson complète. Badigeonner 1 ou 2 fois
en cours de cuisson. (Le poulet entier de 4
lb, cuire environ 2 heures et les cuisses de
poulet 35-40 minutes).

POULET À
LA SAUCE
BBQ

ACCOMPAGNEMENTS 

Salade de chou

Pommes de terre assaisonnées

Voir recettes suivantes



INGREDIENTS

8 tasses de chou râpé

4 carottes râpées

250 ml ml (1 tasse)

mayonnaise

125 ml (½ tasse) huile végétale 

125 ml (½ tasse) vinaigre

125 ml (½ tasse) sucre

125 ml (½ tasse) huile végétale 

125 ml (½ tasse) vinaigre

1 c. à thé sel d’oignon

1 c. à thé poudre d’ail

Salade

Vinaigrette crémeuse :

Vinaigrette traditionnelle :

SALADE
DE CHOU

PRÉPARATION
1. Au robot culinaire, râper et le chou et les
carottes, et mettre dans un grand bol.

2. Dans un bol, bien fouetter tous les
ingrédients de la vinaigrette choisie.

3. Verser sur le chou et les carottes et bien
mélanger.



POMMES DE
TERRE
ASSAISONNÉES

INGREDIENTS

4-6 pommes de terre,

coupées en quartiers 

2 c. à soupe d’huile végétale 

2 c. à thé de poudre

d’oignon

1 c. à thé de poudre de chili

1 c. à thé de poudre d’ail

1 c. à thé de sel d’ail

Sel et poivre au goût

PRÉPARATION
1. Préchauffer le four à 375 °F (190 °C).

2. Disposer les patates sur une tôle à
biscuits et arroser d’huile d’olive.
Mélanger ensemble les
assaisonnements dans un petit bol et
saupoudrer sur les patates.

3. Cuire au four jusqu’à ce que les
patates soient tendres, environ 30-35
minutes.


