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9. Quelques recettes  

Le pain 

Il faut de la farine (environ 1 verre par personne), une pincée 

de sel, un peu d'eau et, surtout, de la levure de boulanger. 

Comme on n'a pas le temps de laisser lever la pâte, on rem-

place la levure de boulanger par de la levure chimique qui 

fera monter le pain à la cuisson.  

Mélanger la farine, la levure et le sel dans un grand bassin. 

Creuser un trou au milieu et verser petit à petit l'eau. Mélan-

ger doucement avec les mains. Rajouter un peu d'eau ou un 

peu de farine pour obtenir une boule de pâte homogène, qui 

ne colle pas aux doigts et qui n'est pas trop liquide. Pétrir la 

pâte pendant au moins 1/4 heure. 

Pour cuire le pain, l’étaler en une longue lanière de 2-3 doigts 

de large et de 1 doigt d'épaisseur. Enrouler cette lanière au-

tour d'un gros bâton de 3-4 cm de diamètre préalablement 

écorcé. Mettre à cuire à environ 10 cm au-dessus des braises. 

Lorsque la pâte est dorée, le pain est cuit. On peut aussi cuire 

des petites galettes en les déposant sur une grosse pierre plate 

au milieu du feu et en les retournant à mi-cuisson. 

Pour donner un goût inimitable au pain, on peut aussi incor-

porer à la pâte des grains de coriandre et des petits morceaux 

d'oignons. 
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Les pommes de terre sans Alu 

La cuisson de la pomme de terre, sans papier alu 

(trappeur oblige) pose d’autres problèmes techniques : 

celui de la réalisation en glaise d’une coque protectrice 

qui fera office de four, permettant une cuisson homo-

gène jusqu’au centre du légume. 

Il faut donc poser l’ensemble dans les braises (toujours 

pas de flammes) et attendre… un certain temps. 

Pour savoir si elle est cuite, il suffit de planter une lame : 

si elle rentre sans difficulté, c’est tout bon. Mais atten-

tion de ne pas casser la coque en terre et donc de ne plus 

pouvoir la remettre au feu… 
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Les pommes de terre avec Alu 

• Choisissez des pommes de terre moyennes mais surtout de 

taille égale afin d’obtenir un temps de cuisson homogène. 

Évitez les grosses pommes de terre trop longues à cuire. 

• Après avoir lavé les pommes de terre sans les éplucher, en-

veloppez lez uniformément encore mouillées (très impor-

tant) dans du papier d’aluminium 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Placez les pommes de terre dans le feu. Elles doivent être 

visibles et accessibles. Laissez cuire environ 15 à 20 mn sui-

vant la taille, retournez-les une fois pendant la cuisson, il 

suffira ensuite de les piquer pour vérifier si elles sont prêtes. 

• Servez les pommes de terre ouvertes en deux encore fu-

mantes avec une noix de crème fraîche, de beurre ou alors 

mangez-les tout simplement avec du sel. 
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Poulet trappeur 

Préparation 

• Se procurer un poulet vidé non plumé (il est possible d'en 

commander en boucherie: penser à le réserver avant et à pré-

venir le boucher). Retirer les pattes et la tête du poulet . Pour 

cela couper aux articulations pour les pattes et à la base du 

cou pour la tête. Envelopper le poulet assaisonné d'une 

épaisse couche d'argile.  

Attention : pour que le résultat soit de qualité, il est nécessaire 

de faire prendre les plumes du poulet dans l'argile. Ne pas se 

contente de recouvrir. 

 

Cuisson 

• Déposer la boule sur un tapis de braises d’un feu polynésien 

(ou d'un feu enterré). 

• Recouvrir le tout d'une épaisse couche de braises. 

• Faire cuire pendant 2 heures (d'où la nécessité d'avoir une 

épaisse couche d'argile et de braises pour que le poulet ne 

brule pas pendant la cuisson). 

• Alimenter le feu pendant la cuisson. 

• Retirer la boule du feu. 

• Faire craquer la terre qui recouvre le poulet. 

• Les plumes s'enlèvent en même temps que la terre. 

• Nettoyer le poulet des plumes qui pourraient rester, ainsi que 

des cendres ou morceaux d'argile restants. 
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Poisson trappeur 

Il existe deux façons de faire cuire un poisson sans disposer 

d'autre chose que ce que la nature fournit.  

Recettes 

Dans la glaise 

• Envelopper le poisson dans une bonne couche de glaise hu-

mide, avec les écailles, et le faire cuire ainsi dans les braises - 

de préférence dans un feu polynésien. 

À la broche 

• Préalablement écailler le poisson avec un couteau (dans 

l'eau), dans le sens inverse des écailles. 

• Le vider : à l'aide d'un couteau bien aiguisé, ouvrir le ventre 

à partir de la bague anale vers les nageoires ventrales, en 

évitant de crever les "poches" internes. Puis en se plaçant 

dans le ruisseau, enlever les entrailles, décoller la peau grise 

à l'intérieur des flancs et enlever les caillots de sang le long 

de l'arête intérieure. On peut laisser la tête. 

• Le faire cuire à la broche ensuite. 
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Pizza trappeur 

Préparation 

Pâte à pizza 

eau 

levure 

huile 

sel 

 

Pétrir la pâte jusqu'à obtenir une boule non collante aux 

doigts. 

 

Mise en place et garniture 

• Etaler la pâte à l'aide d'un rouleau. Sans rouleau, l'on 

pourra utiliser un morceau de bois vert préalablement 

écorcé et lavé 

• Déposer les ingrédients sur un carré de pâte de 1 cm 

d'épaisseur 

• Assaisonner et emballer le tout dans plusieurs feuilles 

d'alu. 

• Déposer sur ou sous des braises bien chaudes pendant 

20 minutes. 
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Courgette farcie 

Préparation 

• Couper chaque courgette en deux sur la longueur 

• Évider les courgettes 

• Farcir les courgettes à l'aide de viande hachée (type chair à 

saucisse). On peut préférer la farce utilisée dans les oranges 

farcies. 

• Refermer la courgette 

• Laisse cuire sous la braise pas trop chaude pendant 25 mi-

nutes. 

 

Wimpies 

Préparation 

• éplucher et couper les oignons ; 

• couper le fromage en lamelles ; 

• laver (éventuellement éplucher) les pommes de terre ; 

• préparer des petits tas de viande ; 

• laver et couper les tomates en rondelles. 

• Dans un rectangle de papier d'aluminium, poser des ron-

delles de pomme de terre entre lesquelles on glissera les 

tomates, le fromage, les oignons et la viande. Bien refermer 

afin que le jus des aliments ne sorte pas et que les cendres 

n’entrent pas. (une deuxième enveloppe d’alu peut être 

utile.) 

• Mettre dans les braises. 
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Camembert à la braise 

Préparation 

Attention: il est indispensable de choisir un camembert dans 

une boite en bois. De plus, quitte à entamer à peine plus le bud-

get du camp, il est fortement conseillé de prendre un camem-

bert de bonne qualité: le résultat s'en ressent énormément. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Recette 

• Ouvrir la boite du camembert 

• Retirer l'emballage plastique entourant le camembert 

• Replacer le camembert à même la boite 

• Refermer la boite en bois 

• Emballer l'ensemble avec du papier d'aluminium, en veillant 

à faire une petite pointe pour récupérer plus facilement le 

camembert dans le feu 

• Faire cuire pendant 10 minutes sous la braise. 

Le camembert se déguste en trempant du pain dans le fromage 

fondu. 
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