Boeuf mariné (smoked meat) 
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Difficulté : Facile
Temps : Assez long
Coût : Économique
Préparation: 30 minutes, 
Attente: 5 jours, 
Cuisson: 3 heures

Ingrédients
3 c. à table (45 ml) de sucre 
1 c. à table (15 ml) de salpêtre (acheté en pharmacie) 
3 c. à table (45 ml) de gros sel 
2 c. à table (30 ml) de piment de la Jamaïque moulu 
1 c. à table (15 ml) de poudre d'ail 
1 c. à table (15 ml) de poudre d'oignon 
1/2 tasse (125 ml) d'épices à marinade 
1 pointe de poitrine de bœuf d'environ 3 à 3½ livres (1,5 à 1 750 kg) 
Préparation
Dans un bol, mélanger le sucre, le salpêtre, le gros sel et les épices. Tapisser une plaque à biscuits d'une grande feuille de papier d'aluminium; y saupoudrer la moitié du mélange d'épices. 
A l'aide d'un couteau coupant, faire des incisions sur la surface du morceau de viande de façon à former des losanges. 

Déposer le morceau de viande, côté incisé, sur les épices; inciser l'autre face de la viande et saupoudrer le reste des épices sur la viande. Rabattre la feuille de papier d'aluminium sur le morceau de viande. Déposer le tout sur une autre grande feuille de papier d'aluminium. Envelopper de nouveau la viande; fermer hermétiquement. Réfrigérer 5 jours. 
Déposer la plaque au four, sans déballer la viande. Régler la température du four à 300 F/150 C et cuire 3 heures. 
Laisser refroidir la viande à la température de la pièce. 
Gratter soigneusement le morceau de viande avec la lame d'un couteau. 
Conserver la viande dans un sac de plastique qui ferme hermétiquement. 
Trancher finement la viande à la diagonale dans le sens contraire du grain; déposer entre deux tranches de pain de seigle, tartiner de moutarde et servir. 
On peut déguster la viande marinée d'une autre façon. Pour ce faire, l'envelopper dans une papillote de papier d'aluminium, réchauffer à la vapeur jusqu'à ce que la viande soit tiède. 
Servir avec des pommes de terre vapeur, un assortiment de moutardes et une salade de chou. 
Note : La viande marinée se conserve un mois au réfrigérateur, c'est pourquoi il est avantageux de doubler la recette. 
