
#abbeyedemaredret

Carnet de recettes a la biere  , ,
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AU FIL DES SAISONS AVEC LES BIÈRES DE 
L’ABBAYE DE MAREDRET

REC ETTE  0 1 
Tempura de courgettes à la bière Triplus de Maredret 

REC ETTE  02 
Crackers à la bière Altus de Maredret 

REC ETTE  02 
Sandwich de porc effiloché à la bière Altus de Maredret 

REC ETTE  02 

Gambas snackées au piment & petits légumes à la Triplus, bière 

des soeur de l’abbaye de Maredret

Il y a une tonne d’idées plus savoureuses les unes que les autres pour 

cuisiner à base de bière. 

J’ai eu la chance de concocter 4 recettes qui rythment les saisons en utili-

sant comme base les bières de l’abbaye de Maredret, jouant avec les notes 

florales pour apporter un max de saveurs en bouche. 
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2 5  M IN .

P o u r  l a  t e m p u r a 
•  2  c o u r g e t t e s 

•  8 0  g r  d e  f a r i n e  o r d i n a i r e 

•  1  j a u n e  d ’o e u f 

•  5  g r  d e  f é c u l e  d e  m a ï s 

•  1 5  c l  d e  b i è r e  Tr i p l u s 

•  1  g r o ss e  p i n c é e  d e  s e l 

P o u r  l a  m a y o
•  1  j a u n e  d ’o e u f 

•  + - 2 0 c l  d ’ h u i l e  d ’a r a c h i d e  

•  S e l - p o i v r e  

•  1 / 2  v o i r  1 / 4  d e  g o u ss e  d ’a i l  é c r a s é e

•  1 / 2  c à c  d e  v i n a i g r e  d e  v i n  b l a n c  

•  1  b o t t e  d ’ h e r b e s  c i s e l é e s  (  b a s i l i c , 

o r i g a n ,  s a r r i e t t e … ) 
P r é p a r e z  l a  b a s e  d e  l a  m a y o n n a i s e  :

A  l ’a i d e  d ’ u n  f o u e t ,  m é l a n g e z  l e s  j a u n e s  d ’œ u f  a v e c  l a  m o u t a r d e .  

Ve r s e z  p e t i t  à  p e t i t  l ’ h u i l e  d ’a r a c h i d e ,  e n  f i l e t ,  e n  f o u e t t a n t  p o u r  o b t e n i r  u n e 

b o n n e  c o n s i s t a n c e .  S a l e z ,  p o i v r e z  e t  a j o u t e z  l e  v i n a i g r e  d e  v i n  b l a n c ,  l ’a i l 

é c r a s é  e t  l e s  h e r b e s  c i s e l é e s .

D i v i s e z  l a  p r é p a r a t i o n  e n  3 .

P r é p a r e z  l a  p â t e  à  t e m p u r a 

D a n s  u n  s a l a d i e r ,  m é l a n g e z  l a  f a r i n e  t a m i s é e  a v e c  l a  f é c u l e  d e  m a ï s  é g a l e m e n t 

t a m i s é e .  A j o u t e z  l e  j a u n e  d ’o e u f  e t  l a  p i n c é e  d e  s e l  p u i s  v e r s e z  d o u c e m e n t  l a 

b i è r e  t o u t  e n  m é l a n g e a n t  j u s q u ’à  l ’o b t e n t i o n  d ’ u n e  p â t e  h o m o g è n e . 

Co u p e z  l e s  c o u r g e t t e s  e n  b â t o n n e t s . 

F a i t e s  c h a u f f e r  l e  b a i n  d ’ h u i l e .  T r e m p e z  l e s  b â t o n n e t s  d e  c o u r g e t t e s  u n e  à  u n e 

d a n s  l a  p â t e  e t  f a i t e s - l e s  f r i r e  a u  f u r  e t  à  m e s u r e ,  p a r  p e t i t e s  q u a n t i t é s  e t 

f a i t e s  c u i r e  j u s q u ’à  c e  q u ’ i l s  s o i e n t  d o r é s .

E g o u t t e z - l e s  s u r  u n  t i ss u  a b s o r b a n t . 

S e r v e z  b i e n  c h a u d  a v e c  l a  s a u c e . 

S e  c o n s e r v e  4  j o u r s  e t  n e  s e  c o n g è l e  p a s .  L e s  s a u c e s  a c c o m p a g n e n t s  a u ss i 

p a r f a i t e m e n t  l e s  g r i l l a d e s .

Tempura de courgettes à la bière 
Triplus de l’abbaye de Maredret & 
mayo aux herbes

4  PER SONNES
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2 0  M IN .

•  1 2 0  g r  d e  f a r i n e  o r d i n a i r e 

•  2 5  g r  d e  g r a i n e s  d e  s é s a m e 

•  1 6  c l  d e  b i è r e  A l t u s 

•  1 / 2  c à s  d e  s u c r e  d e  c a n n e

•  1  c à c  d e  p a p r i k a  f u m é

•  1 / 2  c à s  d e  g r a i n e s  d e  f e n o u i l

•  1 / 2  c à s  d e  b i c a r b o n a t e  a l i m e n t a i r e

•  1 / 2  c à c  d e  s e l  f i n  +  p o u r  l a  f i n i t i o n 

•  1  c à s  d ’ h u i l e  d ’o l i v e  e x t r a  v i e r g e 

P r é c h a u f f e z  l e  f o u r  à  1 8 0 ° C .

M é l a n g e z  d a n s  u n  s a l a d i e r  :  l a  f a r i n e  a v e c  l e  b i c a r b o n a t e ,  l e s  g r a i n e s  d e 
s é s a m e ,  l e  p a p r i k a ,  l e s  g r a i n e s  d e  f e n o u i l ,  l e  s u c r e  e t  l e  s e l  f i n . 

A j o u t e z  l a  b i è r e  e t  m é l a n g e z  a f i n  d ’o b t e n i r  u n e  p â t e  h o m o g è n e ,  l e  t o u t 
s a n s  t r o p  l a  t r a v a i l l e r .

E t a l e z  l a  p â t e  s u r  u n  p l a n  d e  t r a v a i l  f a r i n é  j u s q u ’à  c e  q u ’e l l e  a i t  u n e 
é p a i ss e u r  d e  3 m m.

A  l ’a i d e  d ’ u n  c o u t e a u  o u  d ’ u n e  r o u l e t t e  d e n t e l é e  c o u p e z  l a  p â t e  e n  p e t i t 
r e c t a n g l e s .

B a d i g e o n n e z   l a  s u r f a c e  d e  l a  p â t e  à  l ’a i d e  d ’ u n  p i n c e a u  e t  s a u p o u d r e z 
d ’ u n  p e u  d e  g r o s  s e l .

E n f o u r n e z  p o u r  1 7  à  2 0 m i n u t e s ,  l e  t e m p s  q u e  l e s  c r a c k e r s  d o r e n t  . L a i ss e z 
à  p e i n e  t i é d i r  p u i s  s é p a r e z  l e s  m o r c e a u x .

I l s  s e  c o n s e r v e  f a c i l e m e n t  3  j o u r s  d a n s  u n e  b o i t e  e n  m é t a l . 

Crackers à la bière Altus de 
l’abbaye de Maredret 

1  POT  DE  C R AC KER S 
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5-6  HEURES  .

P o u r  l ’e f f i l o c h é  d e  p o r c 
•  1  b i è r e  A l t u s 

•  2  c à s  d e  s e l 

•  1  c à c  d e  c h i l i  e n  p o u d r e 

•  P o i v r e  n o i r  f r a i c h e m e n t  m o u l u

•  1  g o u ss e  d ’a i l 

•  1  c à c  d e  c o r i a n d r e  m o u l u

•  2  c à c  d e  g r a i n s  d e  m o u t a r d e 

•  6 5 0  g r  d e  r ô t i  d e  p o r c  d é s o ss é 

•  1 / 2  t a ss e  d e  k e t c h u p 

•  2  c à s  d e  m o u t a r d e 

•  2  c à s  d e  s a u c e  s o j a 

•  1 / 2  t a ss e  d e  c a ss o n a d e 

P r é c h a u f f e z  l e  f o u r  à  1 1 0  ° C .  M é l a n g e z  t o u s  l e s  i n g r é d i e n t s  d a n s  u n e  c o c o t t e . 
A j o u t e z  l e  r ô t i  e t  e n r o b e z  l e  b i e n  d e  s a u c e .  S a l e z  e t  p o i v r e z .  Fe r m e z  l a  c o c o t t e 
e t  e n f o u r n e z  5  à  6  h  à  1 1 0 ° C . 

A p r è s  5  o u  6  h  d e  c u i ss o n ,  r e t i r e z  l e  r ô t i  d e  l a  c o c o t t e .  L a i ss e z  m i j o t e r  l a  s a u c e 
s u r  f e u  d o u x .

P e n d a n t  c e  t e m p s ,  d é t a c h e z  o u  e f f i l o c h e z  l e  r ô t i  à  l ’a i d e  d e  d e u x  f o u r c h e t t e s . 
R e m e t t e z  l a  v i a n d e  s u r  l a  s a u c e ,  c o u p e z  l e  f e u  e t  r e m u e z  p o u r  q u e  l a  v i a n d e 
s ’ i m b i b e  b i e n  d e  s a u c e . 

S e r v e z  a v e c  u n e  s a l a d e  d e  c h o u - r o u g e  é m i n c é  a u  v i n a i g r e  d e  c i d r e .

S e  c o n s e r v e  4  j o u r s  e t  s e  c o n g è l e 

Sandwich de porc effiloché à la bière 
Altus de l’abbaye de Maredret.

4  PER SONNES
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2 0  M IN .

P o u r  l e s  g a m b a s 
•  1 2  g a m b a s

•  1  à  2  g o u ss e  d ’a i l 

•  P i m e n t  ( s u i v a n t  v o t r e  g o û t )

P o u r  l a  g a r n i t u r e
•  Q u e l q u e s  b r i n s  d e  s a u g e

•  2  b e t t e r a v e s  p r é - c u i t e s 

•  6  c a r o t t e s  p o u r p r e s

•  1  o i g n o n  j a u n e 

•  1  c à s  d e  s u c r e  d e  c a n n e

•  1 , 5  c à c  d e  p a p r i k a  f u m é 

•  1  b i è r e  Tr i p l u s  d e  l ’A b b a y e  d e 

M a r e d r e t

•  3 3  c l  d e  b o u i l l o n  d e  v o l a i l l e

•  H u i l e  d ’o l i v e  /  s e l  /  p o i v r e

Co m m e n c e z  p a r  v e r s e z  u n  f i l e t  d ’ h u i l e  d ’o l i v e . 

A j o u t e z  l ’o i g n o n  c o u p é  f i n e m e n t  e t  l a i ss e z  c u i r e  q u e l q u e s  m i n u t e s  p u i s  a j o u t e z 
l e s  c a r o t t e s  é p l u c h é e s  e t  é g a l e m e n t  c o u p é e s  e n  p e t i t s  d è s .  A j o u t e z  q u e l q u e s 
b r a n c h e s  d e  s a u g e  e t  l a i ss e z  c u i r e  5  m i n u t e s  e n  r e m u a n t . 

P r o f i t e z - e n  p o u r  c o u p e z  l e s  b e t t e r a v e s  e n  p e t i t s  d è s ,  d e  l a  m ê m e  t a i l l e  q u e  l e s 
c a r o t t e s  e t  r é s e r v e z . 

Ve r s e z  l a  b i è r e  e t  a u g m e n t e z  l e  f e u  p o u r  l a  l a i ss e r  r é d u i r e  d u r a n t  3  à  5  m i n u t e s . 

A j o u t e z  l e  p a p r i k a  f u m é ,  l e  s e l  e t  l e  p o i v r e  p u i s  l e  b o u i l l o n ,  b a i ss e z  à  f e u  m oy e n 
e t  p o u r s u i v e z  l a  c u i ss o n  j u s q u ’à  c e  q u e  l e s  c a r o t t e s  s o i e n t  a l  d e n t é . 

A  c e  m o m e n t  l à ,  a j o u t e z  l e s  b e t t e r a v e s  e t  l a i ss e z  c u i r e  e n c o r e  2  m i n u t e s . 

S n a c k e z  l e s  g a m b a s  r a p i d e m e n t  d a n s  u n e  p o ê l e  a v e c  d e  l ’ h u i l e  l ’o l i v e ,  d e  l ’a i l 
e t  l e  p i m e n t . 

S a l e z  &  p o i v r e z  p u i s  s n a c k e z - l e s  s u r  l e s  d e u x  f a c e s  :  l e s  g a m b a s  d o i v e n t  r e s t e r 
t r a n s l u c i d e s  à  c o e u r . 

D r e ss e z  l e s  p e t i t s  l é g u m e s  d a n s  d e s  a ss i e t t e s  l é g è r e m e n t  c r e u s e s  e t  a j o u t e z 
l e s  g a m b a s  p a r  d e ss u s .

Vo u s  p o u v e z  p r é p a r e z  l e s  p e t i t s  l é g u m e s  à  l ’a v a n c e ,  e t  s n a c k e z  l e s  g a m b a s  a u  d e r n i e r 

m o m e n t . 

Gambas snackées au piment 
et petits légumes à la Triplus 
de l’Abbaye de Maredret

4  PER SONNES
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Du duo de bières de Maredret. Venues de l’abbaye du même nom, située dans l’Entre-Sambre-et-

Meuse

Les deux nouvelles bières, Altus et Triplus, proviennent des cuves du groupe Anthony Martin.

Cet  e-book à le soutien de ...-
L’épeautre sert de pierre angulaire aux bières Maredret, apportant des 

notes florales, de noisettes et légèrement amères. Outre l’épeautre, la 

gamme présente une autre caractéristique commune en puisant leur ins-

piration dans le jardin médicinal, dans le verger et dans le potager des 

soeurs de l’abbaye. 

L’utilisation de plantes qui confèrent à ces breuvages une saveur  

particulière aux notes de jardin aromatique.

L‘Altus est une blonde de fermentation mixte brassée avec de l’épeautre, 

des clous de girofle et des baies de genévrier. 

La Triplus est une bière triple également brassée avec de l’épeautre mais 

avec des ajouts de sauge, de galanga, de laurier, de coriandre et de poivre 

du Sichuan.

Si elles sont très agréables à la dégustation, elles ouvrent également un 

chouette terrain de jeux en cuisine de part leurs saveurs. 
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