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Satay d’émeu au maïs épicé 

 
Pour 4 gourmands  
 Au marché : 
450g (environ 1 lbs) de noix d’émeu de Charlevoix émincé 
1 épi de maïs avec la peau 
1/2 poivron rouge ou vert 
1/2 tomate 
1/3 de concombre anglais 
1 petit piment fort (ou tabasco, sambal olek, etc..) 
5 tiges de coriandre fraîche 
15ml (1 cuill. à soupe) de vinaigre de cidre 
1 filet d’huile d’olive 
Sel et poivre 
 
Méthode : 
Couper en lanière l’émeu et le piquer sur des brochettes. Mettre l’épi de maïs avec la 
peau directement sur le grill jusqu’à ce qu’elle soit bien grillée. Tenir l’épi à la verticale 
et trancher les grains en suivant le cœur. Couper les poivrons, la tomate, le concombre 
en petits dés puis hacher le piment fort. Mélanger tout avec le vinaigre de cidre, l’huile 
d’olive, le sel et le poivre. Effeuiller la coriandre et bien la rincer. Assaisonner les satay 
d’émeu et cuire directement sur le grill uniquement pour quadriller la viande. Mettre la 
salsa de maïs dans l’assiette, ajouter les satay et finir avec des feuilles de coriandre 
entières! Bon appétit 
 

Gaspacho classique 
 

Pour 4 gourmands  
 Au marché : 
3 tomates 
2 tiges de fleur d’ail 
1 oignon blanc 
1 poivron rouge 
1 poivron vert 
2 concombres anglais 
1 cuill. à thé de sel 
1/2 cuill. à thé de poivre 
100ml d’huile d’olive 
10 gouttes de tabasco 
2 tasses d’eau 
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Méthode: 
Faire griller les poivrons, les peler et monder les tomates. Couper en petits dés TOUS les 
légumes et les mettre dans le blender. Ajouter l’eau, le sel, le poivre, l’huile d’olive, le 
tabasco et mélanger jusqu’à ce que tout soit bien en purée. À la toute fin ajouter une 
herbe fraîche ou bien une crème fouettée avec du jus de citron! Bon appétit! 
 
 
Recette proposée par Julien Pelletier et Charles-Alexandre Lépine  (Finissants de l’école hôtelière de la 
Capitale et copropriétaires du service de chef à domicile Sapide) 
 
 
 
 
 
  

 


