
LA GRIGLIATA PERFETTA 
TRUCCHI  E  CONSIGL I  

PARTE  2

Guida passo passo al la grigl iata perfetta. In questa seconda parte
parleremo di : braciole di maiale marinate, salsicce al la birra e verdure



Eccoci tornati sul le grigl ie per la seconda parte del la Guida al la Grigl iata
Perfetta! Se per caso vi siete persi la prima parte scriveteci , è infatti

fondamentale capire alcuni concetti basici (cottura diretta e indiretta, rub
marinate e salamoie) che non torneremo a spiegare.

 In questa seconda parte ci concentreremo puramente sul le ricette:
braciole, salsicce al la birra e verdure! Sì ,  perché se è vero che la ciccia

cotta sul le braci è qualcosa di sublime, non dobbiamo relegare le verdure ad
una preparazione secondaria e senza importanza.

Come nel la prima guida avremo un occhio di riguardo per tutti quel l i che in
questo periodo non possono grigl iare perché chiusi in appartamento, non

preoccupatevi , vi scriveremo la variante da real izzare fra le vostre mura di
casa, senza farvi troppo rimpiangere la grigl iata al l 'aperto. . .

Siete pronti al lora?

Prima di rivelarvi i nostri segreti da grigl iatori del la
domenica, vogl iamo presentarci . Siamo Marco Olivieri e

Beatrice Perbell ini i creatori del blog Il Babbuino
Ghiotto che si occupa di cucina, enogastronomia e

viaggi . Non siamo dei cuochi , siamo degli appassionati di
cibo e cucina casal inga, abbiamo fatto moltissimi corsi di

barbecue per formarci ed imparare a cucinare usando
questo favoloso strumento. A casa abbiamo tre

dispositivi : un barbecue a gas, un kettle a carbone
(quel lo classico a cupola per intenderci) ed un

affumicatore verticale. I l nostro primo pul led pork
l 'abbiamo cucinato 6 anni fa, da al lora siamo evoluti e
abbiamo sperimentato molto in grigl ia, ma ci teniamo a
sottolineare che non siamo esperti , siamo esattamente
come te che ci stai leggendo. Vedrai che con un paio di

accorgimenti giusti anche tu cucinarai dei piatti
pazzeschi usando la tua attrezzatura casal inga, senza
bisogno di acquistare niente di nuovo. Se poi , come è
successo a noi , ti prenderà la scimmia del barbecue e
vorrai fare un upgrade saremo fel ici di consigl iarti al

meglio.

Introduzione: 

chi siamo:

http://www.ilbabbuinoghiotto.com/
http://www.ilbabbuinoghiotto.com/


Le ricette: 
Braciole di maiale marinate

4 braciole di maiale con l'osso 
da circa 300g ciascuna

private del grasso in eccesso

Ingredienti:

Le braciole non sono molto utilizzate fra i griller più esperti, ma la grigliata
dell'italiano tipico non puo' esimersi dall'averle...Allora cerchiamo di fare in

modo che vengano saporite, non secche e con una bella maillard! 

Se possiedi un barbecue col coperchio: 
Dovrai predisporre le braci occupando solo metà del braciere e lasciando
metà della griglia per effettuare la cottura indiretta, oppure, se il tuo bbq
è a gas, accendere solo metà dei bruciatori.

Utilizzeremo sia la cottura diretta che quella indiretta

quindi ricapitolando:

Se possiedi una griglia con relativo braciere: 
Prepara il settaggio per la solita cottura diretta come hai sempre fatto ma
nel frattempo scalda il forno di casa statico a circa 160°.

Se non puoi grigliare ma hai comunque tanta voglia di braciole:
Scalda il forno di casa statico a circa 160° e procurati una bistecchiera in
ghisa o una bella padella con fondo pesante che avrai cura di rendere
incandescente sul fornello!

per la marinata:
100 ml di olio e.v.o.

200 ml di vino bianco
sale q.b.
pepe q.b.

1 cucchiaino di senape
1 spicchio di aglio tritato 
(sostituibile con cipolla)

1 cucchiaio di rosmarino tritato
peperoncino tritato (facoltativo)



1) Trascorso il tempo di marinatura,
scolate la carne dalla marinata e

asciugatela accuratamente con dello
scottex. La marinata così com'è non può

essere recuperata perché è piena di
batteri. Se volete farci un sughetto o una
salsa di accompagnamento mi raccomando

portatela ad ebollizione.

Cominciate preparando la marinata: mescolate gli ingredienti e aiutatevi con
un frullatore ad immersione per emulsionare bene il tutto. Mettete le

braciole in un sacchetto di plastica per alimenti, versateci sopra la marinata,
chiudete e fate riposare in frigo per almeno un'ora girando di tanto in tanto

Procedura:

2) Ponete la carne in cottura indiretta per
20 minuti tenendo chiuso il coperchio del
barbecue che avrete portato a 160° circa,
oppure (se non avete questa possibilità) in

forno statico sempre a 160°.

3) Trascorsi i 20 minuti spostate la carne
in cottura diretta sulla griglia

incandescente (o sulla vostra bistecchiera
se siete in casa) per circa 2 minuti e

mezzo per lato, fino alla formazione delle
strisce (chiamate grill marks).

4)  Le braciole dovrebbero avere una
temperatura al cuore di circa 65°-69°,

ovviamente se non avete un termometro
dovrete regolarvi a seconda dello spessore

della carne.

se vuoi recuperare la marinata, portala ad
ebollizione in un pentolino, magari 

aggiungendo qualche grano 
di pepe verde in salamoia, 

e/o della salsa Worcestershire 
e dell'aceto balsamico 

consiglio da babbuini:



Salsicce alla birra:

4 salsicce a catenella 
1 lattina di birra da 33cl

1 cipolla intera

se avete un kettle (facoltativo)
chips di legno di ciliegio o chunk per

affumicare

Ingredienti:

Questa ricetta per le salsicce è l'ideale per capire quanto la cottura indiretta
possa fare rispetto al solito modo di grigliare le salsicce. Vi garantisco che vi

sembrerà di assaggiare una cosa completamente diversa. Per chi non ha
accesso al barbecue col coperchio qui bisogna per forza ripiegare sul forno,

ma ragazzi vi assicuro che il passaggio successivo nella birra non vi farà
rimpiangere l'assenza delle braci e della griglia...

Se possiedi un barbecue col coperchio: 
Dovrai predisporre le braci occupando solo metà del braciere e lasciando
metà della griglia per effettuare la cottura indiretta, oppure, se il tuo bbq
è a gas, accendere solo metà dei bruciatori.

Utilizzeremo solo la cottura indiretta quindi:

Se possiedi una griglia con relativo braciere ma non il barbecue col
coperchio o se sei in appartamento senza accesso a griglie o bbq:
Scalda il forno di casa statico a circa 180°, predisponi sopra la placca del
forno una leccarda o una pirofila piena a 3/4 di acqua e posiziona sopra di
essa la griglia del forno, andrai poi a riporre le salsicce sulla griglia ed il
grasso colerà nella pirofila sottostante direttamente nell'acqua (in questo
modo non friggerà).



1) Posizionate le salsicce per la cottura
indiretta col kettle (o il forno) a circa

180° col coperchio chiuso, l'ideale sarebbe
che fossero ben distanziate e separate

ma non è fondamentale. Potete fare
anche come avevamo fatto noi nella foto

qui a fianco. 

Questa ricetta è di una semplicità disarmante ma ha dei punti fermi da
tenere bene in considerazione: in primo luogo non bucate né tagliate le

salsicce, in secondo luogo ho detto di non bucare e non tagliare le salsicce!
Siamo stati chiari???

Procedura:

2) Se avete la possibilità e vi piace potete
dare una leggera affumicatura con delle
chips oppure con un chunk di legno di

ciliegio posizionandolo sulle braci. (Il colore
rosso viene dato dal fumo di ciliegio).

3) Cuocete le salsicce per 45 minuti. Nel
frattempo verso fine cottura fate

rosolare in una pentola (o in una leccarda)
della cipolla tagliata grossolanamente a
pezzi per pochi minuti e poi versate la
birra in modo che si scaldi (deve essere

calda ma non bollente).

4) A fine cottura mettete le salsicce nella
birra calda, potete servirle anche più tardi
avendo l'accortezza di riscaldare di nuovo la

birra.

Portate le salsicce in tavola
accompagnandole con della buona senape.

Vedrete come anche chi non ama di solito le
salsicce apprezzerà questa 

gusosa variante!

consiglio da babbuini:



Melanzane grigliate con pomodorini

datterini e Friggitelli al bbq

Per le melanzane
1 melanzana

circa una ventina di pomodorini datterini
olio e.v.o.

Sale
origano secco
salvia secca

basilico fresco (qualche fogliolina per
guarnire)

1 spicchio d'aglio

Ingredienti:

Se possiedi un barbecue col coperchio: 
Dovrai predisporre le braci occupando solo metà del braciere e lasciando
metà della griglia per effettuare la cottura indiretta, oppure, se il tuo bbq
è a gas, accendere solo metà dei bruciatori.

Utilizzeremo sia la cottura diretta che quella cottura

indiretta quindi:

Per i friggitelli
500g di peperoni friggitelli

olio e.v.o.
sale

polvere di cipolla
mix erbe provenzali

Se possiedi una griglia con relativo braciere: 
Prepara il settaggio per la solita cottura diretta come hai sempre fatto ma
nel frattempo scalda il forno di casa statico a circa 180°.

Se non puoi grigliare:
Scalda il forno di casa statico a circa 180° e procurati una bistecchiera in
ghisa o una bella padella con fondo pesante che avrai cura di rendere
incandescente sul fornello e dove farai le parti di cottura diretta.



Partiamo dal presupposto che non vogliamo realizzare le solite zucchine e melanzane
grigliate. Spesso infatti si sottovaluta quello che si puo' realizzare come contorno (o perché

no anche come piatto unico) utilizzando il proprio barbecue! 

Procedura:

Melanzane:
1) Tagliate la melanzana a fettine di

spessore medio/sottile adatte ad essere
grigliate. 

2) Con un pennello spennellatele con
dell'olio d'oliva. In una ciotola mescolate
un cucchiaino di sale, l'origano e la salvia
secca e andate a ricoprire a pioggia le

melanzane (senza esagerare). 
3) Mettetele sulla griglia del barbecue in
cottura diretta, settate la temperatura
intorno ai 180°, chiudete il coperchio e

portatele a cottura rigirandole ogni
tanto e stando attenti a non bruciarle.
4) Tagliate i datterini in 4, metteteli in

una piccola pirofila da forno con olio, sale
e uno spicchio d'aglio schiacciato, e

posizionateli nel barbecue lontano dalla
fonte di calore in cottura indiretta. 

5) Chiudete il coperchio e cuoceteli per
10-15 minuti. 

6) Prendete le melanzane e disponetele
su di un piatto ricoprite le fette con i

datterini e andate a formare degli strati
alternando melanzane, pomodorini e

basilico fresco. Se necessario aggiungete
un filo d'olio a crudo.

Friggitelli
1) Mescolate un cucchiaino di sale fino

con mezzo cucchiaino di polvere di cipolla
(o in fiocchi) e un cucchiaino di erbe

provenzali. 
2) Lavate ed asciugate i peperoni

friggitelli e disponeteli in una pirofila da
forno. 

3) Conditeli con un filo di olio ed
aggiungete sopra il mix di sale e spezie..
4) Predisponete il barbecue intorno ai

150-180° e mettete la pirofila in cottura
indiretta (se potete meglio in alto),

chiudete il coperchio e cuocete per circa
20-30 minuti. Calibrate la cottura a

seconda di come vi piacciono.

Le due preparazioni possono essere
preparate anche allo stesso tempo ed
ovviamente se volete sulle griglie libere

potete mettere a cuocere carne, pesce o
altre verdure. 



Conclusione e Ringraziamenti

Speriamo che le nostre ricette e i nostri consigli vi siano stati utili. Ovviamente
abbiamo appena sfiorato un mondo molto ampio scegliendo le preparazioni più diffuse

e amate da noi italiani specialmente per Pasqua e Pasquetta.
 Le nostre ricette sono degli spunti e potete personalizzarle cambiando le rub, le

marinate e i condimenti a vostro piacere. Rimanete connessi con noi perché
prossimamente ci piacerebbe preparare una piccola guida proprio alle rub e alle

marinate. 
Nel frattempo se avete voglia fateci sapere quale preparazione al barbecue vorreste

imparare a cucinare!

Vogliamo ringraziare Cristiana Tappi e Filippo Matteo Riggio di Kaleidoscope grazie ai
quali su queste due guide avete potuto avere un assaggio del nuovo logo e della

nuova identità del Babbuino Ghiotto, ancora un poco di pazienza e vedrete anche il
nuovo blog!

Se avete domande o curiosità non esitate a contattarci:
su Instagram, su Facebook o alla nostra email:

ilbabbuinoghiotto@gmail.com

Continuate a seguirci per non perdervi le prossime

guide in preparazione!

Marco Olivieri

Beatrice Perbellini

https://www.kaleidoscope.it/
https://www.kaleidoscope.it/
https://www.instagram.com/babbuinoghiotto/
https://www.facebook.com/ilbabbuinoghiotto/

