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AVANT-PROPOS

100 chefs, 100 recettes. Ca en fait du monde. Et pourtant, ce livre, c’est
une lettre d’amour a toutes ces personnes a la fois. 100 et plus encore.
Ceux qui ont accompagné Brussels’ Kitchen depuis ses débuts, comme
ceux qui viennent de rejoindre le clan et qui déja nous suivent les yeux
fermés. C’est notre maniére de mettre en lumiére leurs talents,

et leur diversité aussi, ce qui fait la richesse de notre belle Bruxelles.

Pendant des mois, nous avons sillonné la capitale. Nous nous sommes
arrétées dans nos adresses préférées, avons rendu visite a leur chef,
leur patissier, leur barman - I'appareil photo autour du cou.
Rassembler tout c¢a, ce fut toute une histoire. Souvent, on s’est glissées
jusque dans leurs cuisines. Parfois, on leur a tendu une cuillere en bois
ou tenu le couvercle de leurs casseroles. Et a chaque fois, on a golté

- par professionnalisme bien slr, mais aussi et surtout pour notre plus
grand plaisir.

On ne compte plus les heures passées avec chacun d’entre eux,

a noter précieusement quelques-uns de leurs secrets et beaucoup
de leurs astuces. Ce livre, c’est aussi ¢a. Les petits trucs qui feront
la différence dans votre cuisine, des idées pour tricher quand il vous
manque un ustensile ou un ingrédient, des conseils de dressage et
des recommandations pour de super accords mets et vins.

Ce sont également nos meilleures adresses bruxelloises pour dénicher
tout ce qu’il vous faut. Nous avons fait de notre mieux pour que ce livre
soit un recueil des recettes les plus cultes de Bruxelles - celles qui font
qu’on retourne dans un resto, encore et encore, et qu’on en redemande.
Mais surtout, nous avons tenté de ramener chez vous un peu de chez eux,
jusque dans votre cuisine et dans vos assiettes.

Chloé & Céline
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ASPERGES
A LA CARBONARA

BARGE

Pour 2 personnes
Temps de préparation: 30 min
Temps de cuisson: 15 min

MATERIEL SPECIFIQUE

- Un mixeur plongeant
- Un cuiseur vapeur (facultatif)

INGREDIENTS

- 4 grosses asperges blanches
- 2 ceufs
- 50 g de guanciale
- Y2 citron
- 1tranche de pain au levain
- Herbes du moment
(ex: roquette, moutarde,
oseille, oxalys...)
- Poivre noir du moulin
- Sel
- Vinaigre

PREPARATION

Laver les asperges a I’eau froide. En éplucher le pied en prenant soin
de bien enlever toutes les peaux extérieures jusqu’a 4/5cm de la
téte. Réserver ces épluchures afin de réaliser une autre préparation
(potage, mousse, bouillon...).

Tailler le guanciale en cubes de 0,5cm de largeur environ.

Tailler le pain en cubes de 1cm de c6té. Faire fondre le guanciale a feu doux
dans une poéle. Dégraisser et conserver précieusement cette graisse pour
plus tard. Augmenter ensuite le feu jusqu’a avoir une belle coloration du
guanciale et réserver a température ambiante sur du papier absorbant.

Cuire les ceufs 5 min dans une eau légérement vinaigrée portée a ébullition
(compter 50 g de vinaigre pour 1| d’eau), puis stopper la cuisson en les
plongeant 3 min dans un bol d’eau contenant quelques glagons. Retirer la
coquille des ceufs sous I’eau, pour plus de facilité. Déposer les ceufs dans
un récipient et les mixer avec une pointe de sel. Ajouter ensuite le jus d’un
quart de citron. Continuer a mixer en ajoutant les trois quarts du gras
rendu par le guanciale. Terminer en rectifiant I’'assaisonnement avec

du sel, du poivre, et le reste du citron.

Rétir les cro(tons du pain au levain avec le gras du guanciale jusqu’a ce
qu’ils soient bien colorés. Saler a la fin de la cuisson et conserver sur
du papier absorbant.

Cuire les asperges 5 a 6 min a la vapeur (alternative: les cuire dans
de I’eau salée portée a ébullition pendant 6 a 8 min). Réchauffer la sauce
émulsionnée en prenant soin de ne pas la faire bouillir.

Dresser la sauce dans le fond d’une assiette chaude. Déposer ensuite
délicatement les asperges chaudes par-dessus. Ajouter les croltons
de pain et de guanciale. Terminer avec les herbes du moment.
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AUBERGINE ROTIE, AGNEAU
EPICE, SAUCE TAHINI
ET MELASSE DE GRENADE

BELT

Pour 2 4 4 personnes
Temps de préparation: 15 min
Temps de cuisson: 30 min

INGREDIENTS

- 1grosse aubergine

- 150 g de haché d’agneau

- 1gros oignon

- 4 cas de jus de citron

- 5 cas de tahini (de préférence,
la marque Le Voilier, disponible
chez FreshMed)

- Mélasse de grenade
(de préférence, la marque
Al Wadi)

- Y2 cas de purée de poivrons
(de préférence, la marque
OLCA, chez FreshMed)

- Huile d’olive

- 2 cas d’huile de tournesol

- Sel

- Poivre

- 1 poignée de persil plat finement
haché

- 1cac de mélange 7 épices

- 1 pincée de pili pili

PREPARATION

AUBERGINE ROTIE

Préchauffer votre four a 200°C. Couper I'aubergine en deux dans

le sens de la longueur (ne pas I’éplucher). Avec la pointe d’un couteau,
quadpriller la chair. Badigeonner d’huile d’olive, saler et poivrer.

Cuire au four a 200°C jusqu’a ce que la chair soit molle et dorée.

La cuisson varie en fonction du four: compter entre 20 et 30 min.

HACHE D’AGNEAU

Eplucher‘ et émincer finement I’'oignon. Laisser cuire 2 min avec

2 cuilléres a soupe d’huile de tournesol, puis ajouter le haché et mélanger.
Ajouter le sel, les 7 épices, le pili pili et la purée de poivrons; terminer

la cuisson pendant environ 5 min. Réserver.

SAUCE TAHINI

Dans un récipient, verser le tahini, le jus de citron et une grosse pincée
de sel, puis, petit a petit, 3 cuilléres a soupe d’eau. Mélanger jusqu’a
obtention d’une sauce onctueuse. Ajouter du citron pour adoucir le goGt
si vous le souhaitez, ou de ’eau pour délayer la sauce si nécessaire.

DRESSAGE

Placer les deux morceaux d’aubergine sur une grande assiette plate.
Déposer la viande par-dessus. A raide d’une cuillere, verser la sauce tahini
ainsi qu’un long filet de mélasse de grenade. Ajouter une poignée de persil
plat finement haché.

LE MOT DE LA CHEFFE
La version végétarienne est possible et

tout aussi délicieuse: il vous suffit
de zapper la partie haché d’agneau.

Terre 11



BAO BANH Mi

BOBBI BAO

Pour 6 personnes

Temps de préparation: 50 min
Temps de cuisson: 1h

Temps de repos: 2h 20
Temps de marinade: 6 h

INGREDIENTS

PAINS BAO

- 500 g de farine 00

- 7gde sel

- 48 g de maizena

- 84 g de sucre

- 300 ml d’eau

- 7g de levure déshydratée
- 36 g d’huile végétale

CHAR SIU PORK

- 250 g d’échine de porc

- 1cac de miel

- Y2 cac de sucre roux

- V2 cac de pate de haricots
rouges

- Y2 cac de sauce hoisin

- Y2 cac de tofu fermenté

- 1cac de saké

- 1/2 cac de graines de sésame
torréfié

PORC CROUSTILLANT AUX EPICES
- 250 g de poitrine de porc

avec couenne
- Mélange de 5 épices

MAYONNATISE A LA SAUCE SOJA
- 6 cas de mayonnaise
- 1cas de sauce soja claire

GARNITURES
- 4 poignées de carottes
rapées
- Y2 concombre
- 4 poignées de chou pointu rapé
- 1cas de sucre
- 3 cas de vinaigre de riz
- 2 poignées de coriandre fraiche

V2 piment
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PREPARATION

PAINS BAO

Dans une grande casserole, faire chauffer I’eau jusqu’a ce qu’elle soit tiede.
Y incorporer la farine et le sucre. Laisser monter 20 min. Ajouter a ce
mélange le reste des ingrédients: sel, maizena, levure déshydratée et huile.
Malaxer jusqu’a ce que la pate soit homogéne. Laisser a nouveau monter
pendant 2 h. Aprés 2 h, confectionner des boules de 120 g environ.

Si vous disposez d’un four a vapeur, cuire les baos pendant 30 min a 100°C.
Il est possible d’utiliser un cuiseur vapeur ou un panier vapeur; dans ce cas,
compter 20 min de cuisson environ.

CHAR SIU PORK
Mélanger tous les ingrédients liquides pour la marinade.
Verser sur le porc et laisser mariner 6 h au frigo.

Cuire le porc et arroser de marinade dans un four a 220°C en position grill.
Aprés 15 min, baisser a 180°C et poursuivre la cuisson pendant 10 min.

Astuce: Si vous n’avez pas le temps de réaliser vous-méme le Char Siu
Pork, vous pouvez acheter du porc laqué en rétisserie. Pour les Bruxellois,
nous conseillons la rotisserie Lee Chi Ko.

PORC CROUSTILLANT AUX EPICES

Frotter la viande avec du sel et les épices. Réserver au frigo pendant 2 h.
Cuire ensuite au four a 240°C pendant 20 min, puis baisser a 210°C et
poursuivre la cuisson pendant 40 min.

MAYONNAISE A LA SAUCE SOJA
Mélanger la mayonnaise avec la sauce soja claire.

GARNITURES
Couper le concombre en fines rondelles. Emincer la coriandre et
le demi-piment.

Dans une casserole a feu doux, préparer une vinaigrette: faire tiédir
le sucre et le vinaigre jusqu’a ce que le sucre fonde. Arroser les crudités
avec cette vinaigrette.

DRESSAGE

Couper les viandes en fines lamelles. Tartiner chaque bao de mayonnaise
au soja et garnir des deux viandes. Ajouter la salade de carottes,

le concombre et le chou pointu; garnir avec la coriandre et le piment
émincés.






BAO POULET FRIT,
COLESLAW AU CHOU ROUGE,
SAUCE AIGRE-DOUCE

BAO BANG BANG

Pour 8 baos

Temps de préparation: 1h30
Temps de cuisson: 15 min
Temps de repos: 1 nuit

MATERIEL SPECIFIQUE

- Un cuit-vapeur ou un panier
en bambou

- Des piques en bambou

- Une mandoline

INGREDIENTS

POULET MARINE

- 400 g de poitrines de poulet

- 3 grosses gousses d’ail hachées
- 3 cac de cumin moulu

- 2-3cm de gingembre frais rapé
- 300 ml de lait

COLESLAW

- Va de chou rouge rapé

- 4 cas de mirin

- 6 cas de mayonnaise

- Y% pomme coupée en fins
batonnets

- Jus d’V2 citron

PICKLES DE RADIS DAIKON
- 1radis daikon

- 200 g de sucre fin

- 400 g de vinaigre blanc

- 600gd’eau

SAUCE AIGRE DOUCE MAISON

- 100 ml d’eau

- 100 ml de vinaigre de riz

- 100 g de sucre

- 8 longs piments frais hachés
finement
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PREPARATION

POULET MARINE

Réaliser la marinade en mélangeant tous les ingrédients, a I’exception

du poulet. Couper le poulet en morceaux de 2cm d’épaisseur, puis le laisser
reposer une nuit au frais dans la marinade.

Le jour méme, paner le poulet: tremper les morceaux successivement
dans la farine, 'ceuf battu puis la chapelure panko. Plonger les morceaux
dans I’huile de friture chauffée a 180°C, puis les égoutter sur du papier
absorbant.

COLESLAW
Mélanger tous les ingrédients et réserver une nuit au frigo.

PICKLES DE RADIS DAIKON

Couper le radis en fines tranches, idéalement a la mandoline.

Dans un bocal, disposer les tranches de radis. Faire chauffer I’'eau,

le sucre et le vinaigre jusqu’a ébullition, puis verser sur les radis.
Attendre que la préparation refroidisse avant de fermer le bocal;

le placer une nuit au frigo. Une fois le bocal ouvert, les pickles peuvent
se conserver une a deux semaines au frigo.

Astuce: Si on n’a pas le temps de faire les pickles soi-méme, on peut
en trouver déja préparés au supermarché asiatique.

SAUCE AIGRE DOUCE MAISON

Mélanger tous les ingrédients dans un petit poélon et porter a ébullition.
Une fois que la préparation bout, diminuer le feu et laisser réduire environ
1h a feu doux, jusqu’a ce que la sauce épaississe. La sauce se conserve

une semaine au frigo.

Astuce: Pour gagner du temps, ajouter dans la casserole la fécule de
pomme de terre diluée dans de I’eau froide, afin que le mélange épaississe
directement.

BAOS

Réaliser les baos en suivant les étapes de la recette de Bobbi Bao page 12,
ou utiliser des baos surgelés vendus en épicerie asiatique. Cuire les baos
pendant 3 & 5 min au cuit-vapeur ou dans un panier en bambou placé
au-dessus d’une casserole d’eau portée a ébullition. Vérifier la cuisson

en appuyant légérement avec le doigt sur le bao. Si ’empreinte du doigt



- 3 gousses d’ail

- 1cas de ketchup

- 1cac de fécule de pomme de
terre diluée dans un peu d’eau
froide (facultatif)

BAOS (INGREDIENTS PAGE 12
OU ACHETER TOUT FAIT
EN SUPERMARCHE ASIATIQUE)

PANURE DE POULET

- 4 ceufs entiers battus avec
un peu d’eau

- Farine

1 petit sachet de chapelure

panko

Huile de friture

DRESSAGE

- 1cas de graines de sésame
blanc torréfiées

- 1 poignée de pousses
de coriandre germées

est marquée, c’est que les baos ne sont pas encore assez cuits: ils le seront
une fois que vous pourrez appuyer sans que cela ne laisse de marque.

Astuce: Si vous n’avez pas de cuit-vapeur, déposez un petit linge dans

le fond du panier en bambou pour éviter que le bao n’accroche a la cuisson.

DRESSAGE

Quvrir le bao en deux en faisant attention a ne pas se brdler.

Déposer deux rondelles de pickles de radis daikon a I'intérieur du bao,
puis disposer le poulet frit par-dessus. Napper de sauce aigre douce
et ajouter une cuillére a soupe de coleslaw. Refermer le bao a I'aide
d’une pique en bambou. Parsemer de graines de sésame et de pousses
de coriandre germées.

Terre 15



BUN AU PULLED PORK

MA JOLIE

Pour 6 burgers

Temps de préparation: 1h 30
Temps de cuisson: 8h
Temps de repos: 16 h

INGREDIENTS

PORC EFFILOCHE
- 1kg d’échine de porc

RUB (EPICES A FROTTER)

- 150 g de cassonade

- 20 g de poudre d’oignon

- 20 g de cumin moulu

- 20 g de piment de Cayenne
20 g de poudre d’ail

20 g de paprika doux

20 g de pili-pili

- 20 g de sel

SAUMURE

- Yl d’eau

- 35gde sel

- 2 feuilles de laurier
- 25 g de cassonade
- 15g de rub

SAUCE BBQ

- Huile de tournesol

- Y2 oignon blanc taillé en
brunoise

- 1 gousse d’ail hachée

130 g de ketchup

70 g de passata

Piment de Cayenne selon vos

golts (5 g, c’est déja bien épicé)

5 g de paprika doux

- 20 g de sirop d’érable

10 g de bourbon

- 20 g de sauce anglaise
Worcestershire

- Jus d’V2 citron

SALADE DE CHOU

- 3 branches de céleri

- Ya de chou blanc

- 100 g de cornichons aigres-doux
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PREPARATION

PORC EFFILOCHE
Réaliser d’abord le rub en mélangeant tous les ingrédients.

Réaliser ensuite la saumure en mélangeant également tous les ingrédients
indigqués. Porter le mélange a ébullition. Retirer du feu et laisser refroidir.
Une fois refroidi, faire mariner la viande dans la saumure pendant 8 h
minimum. La retirer alors de la saumure et la frotter avec le reste de rub,
puis laisser sécher au frais pendant 8 h de plus.

Il'y deux fagons de cuire la viande marinée:

- Au four a chaleur tournante, sur une plaque a rétir a 110°C pendant 8 h.
Couvrir d’une feuille d’aluminium durant toute la cuisson.

- Au barbecue type Big Green Egg, pendant 8 h entre 110°C et 125°C.
Mettre une sonde a coeur et viser 95°C.

Laisser reposer 1h en fin de cuisson avant d’effilocher le porc a I'aide
de deux fourchettes. Mélanger la viande avec le jus de cuisson.

SAUCE BBQ

Dans une poéle, commencer par faire suer I’'oignon dans I’huile chaude puis
ajouter I’ail. Ajouter ensuite le reste des ingrédients, puis laisser réduire
jusqu’a obtenir la consistance souhaitée.

SALADE DE CHOU
Tailler le chou, le céleri et les cornichons en brunoise, puis mélanger
au reste des ingrédients.

BUNS

Dans un robot a pétrir, verser le lait et ’ceuf, puis ajouter la farine,

la levure, le sel et le sucre - il est important d’ajouter dans cet ordre pour
éviter la formation de grumeaux. Si vous ne disposez pas de robot, pétrir
a la main.

Pétrir le tout jusqu’a obtention d’un mélange bien homogeéne.
Ajouter ensuite le beurre pommade et continuer a pétrir jusqu’a ce qu’il
soit totalement intégré a la pate.

Diviser le paton en six, former des boules et mettre sur une plaque
de cuisson. Laisser gonfler. (La prise de volume varie énormément en
fonction de la température ambiante de la piéce. Il faut donc laisser
gonfler jusqu’a ce que la boule ait obtenu la taille souhaitée du bun.)

Préchauffer le four a 170°C puis enfourner les buns pour 12 a 14 min
en baissant la température a 150°C. Aprés cuisson, laisser reposer 1h.



- 200 g de mayonnaise DRESSAGE

- Jus d’V2 citron Couper les buns en deux. Les faire revenir c6té coupe dans une poéle

- 1 pincée de sel avec du beurre pendant quelques secondes.

- 3 tours de moulin a poivre Dresser en mettant une cuillére de sauce BBQ sur chaque face des buns,
poser une feuille de salade puis une cuillére de salade de chou, et finir

BUNS avec une belle portion de porc effiloché.

- 160 g de lait entier

- 1ceuf Servir avec des frites et un pot de sauce BBQ.

- 310 g de farine

- 12 g de levure fraiche

- 6gde sel

- 15 g de sucre

- 60 g de beurre pommade
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CARBONARA

OSTERIA ROMANA

Pour 2 personnes
Temps de préparation: 10 min

INGREDIENTS

- 160 g de pates séches de blé dur
(rigatoni ou spaghetti)

- 3jaunes d’ceufs

- 80 g de Pecorino Romano rapé

- 2 g de poivre moulu

- 80 g de guanciale, coupé
en tranches de1cm

- 21g d’amour

PREPARATION

Cuire lentement le guanciale dans une poéle, a feu moyen pour permettre
a la graisse de devenir tendre et fondante et pour rendre la partie charnue
croustillante et appétissante. Une fois doré, mettre le guanciale de cété

et réserver au chaud. Conserver la graisse fondue pour le reste de la
préparation.

Cuire les pates dans de I’eau bouillante salée. Egoutter et réserver.
Conserver un peu d’eau de cuisson.

Dans un bol au bain-marie, fouetter les jaunes d’ceufs avec la moitié du
Pecorino et une cuillere a soupe de graisse fondue provenant de la cuisson

du guanciale, jusqu’a obtention d’'une créme type sabayon. Laisser reposer.

Une fois les péates cuites, les égoutter. Y ajouter la créme et assaisonner.
Ajouter un peu d’eau de cuisson des pates, puis le guanciale croustillant.

Pour terminer le plat, raper le Pecorino restant et saupoudrer de poivre
fraichement moulu. Servir idéalement dans une assiette chaude.
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