BROCHETTES DE THON MARINE
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INGREDIENTS pour 6 personnes :

· 4 darnes de thon albacor 

· 2-3 branches de basilic 

· 6 CS d'huile d'olive 

· 1 cc de gingembre en poudre 

· 1 dose de safran 

· 2 gousses d'ail 

· sel 

· poivre 

· 1 à 2 citrons jaunes non traité selon qu'ils sont juteux ou non 

· 2 poivrons rouges

Dans un saladier , mélanger l'huile d'olive, le gingembre , le safran , l'ail dégermé et coupé en petits morceaux . laver puis presser les citrons . Ajouter le jus . saler , poivrer . mélanger .

retirer la peau des darnes de thon . Couper ensuite la chair en gros cubes (retirer les arrêtes centrales et latérales ). On peut retirer les morceaux de chairs qui sont contre les arrêtes (chair très sombre ) si on n'aime pas .

verser les cubes de thon dans la marinade , mélanger ajouter les branches de basilics frais . Couvrir et réserver au réfrigérateur au moins 2 h .

Montage des brochettes :

laver et couper le poivron rouge en 2 retirer le pédoncule et les graines . Couper des carrés d'environ 2 cmx2cm .
Alterner sur le pic à brochette les cubes de thon et les morceaux de poivron .

Faire cuire au barbecue . Attention à ne pas trop les cuire pour que la chair du thon ne soit pas sèche . On peut badigeonner les brochettes en cours de cuisson avec le reste de marinade . 

verdict : la cuisson est primordiale dans la réussite de cette recette . Il ne faut pas trop cuire le thon pour que ça soit moelleux . Les avis ont été partagés sur le goût de la marinade . Monsieur petitegentiane a trouvé que c'était trop citronné , moi j'ai aimé comme ça . J'ai utilisé le jus de 2 citrons mais ils n'étaient pas juteux . personnellement j'ai bien aimé le petit goût citronné qu’ a pris la chair du thon après avoir mariné . Il n'en reste pas moins , que le thon et moi , ce n'est pas la plus belle histoire de gourmandise qui soit ! 

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/
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