
 

 

 

Quesadillas de poulet tex-mex 
 
et creamy guacamole à la façon 
 
de Joannès Richard !  

 

Champion de France de barbecue et champion du monde de burgers, 
Joannes Richard dévoile dans son nouveau livre BBQ MASTER, 
paru aux éditions Solar, des recettes conviviales 
et pleines de caractère pour enflammer l’été. 
Parmi elles, cette version généreuse et gourmande 
des quesadillas de poulet tex-mex, twistées d’un guacamole crémeux au 
yaourt grec, de poivrons grillés et d’un filet d’huile aux herbes citronnée. 
Une recette facile, équilibrée et résolument festive, 
pensée pour le barbecue et à partager sans modération... 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCxfw2Hf-2Bhaovei1oZxMWyl1N4aSEsvABxO7KDbbCiVLLyUBN_gyQolM84j-2BlU3SL7s0P8xVgAnS1X0KAT7UlMjwpa2FM-2BbULttUk-2FcOJQzEf3KxH0MI9J4YF7sGcjFcZLsh0qIXvY2RaozzmbFP96A9o23FwwXvGTxNZyo5nc49MG2EAU-2F4z2UcZ9bHkD4TkJL3UNocXOtkErd0I4mL-2Falv3UbgSQdA8ri5gEFNCYaCZBv4Y7-2BJ1r75Uzj-2F7tTU7onYdYOoEfuYL5AfYj8QPK6VuqoXM83iICB5oj7T7TAjqubYXlxVQloP80AcykNPNbJcqU-2FHjNaag2T-2FRyeD0eFiv-2BMyEjKejl6-2FHvfdYTtqZ3XOinwPR-2BqAhYUowUh8LOT6O8rA-3D-3D


 

 

Quesadillas de poulet tex-mex et creamy guacamole à ma façon 

Pour 4 personnes 

 Préparation : 20 min 

 Cuisson : 15 min 

 Marinade : 1 h 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCxfw2Hf-2Bhaovei1oZxMWyl1N4aSEsvABxO7KDbbCiVLL_UMJ_gyQolM84j-2BlU3SL7s0P8xVgAnS1X0KAT7UlMjwpa2FM-2BbULttUk-2FcOJQzEf3KxH0MI9J4YF7sGcjFcZLsh0qIXvY2RaozzmbFP96A9o23FwwXvGTxNZyo5nc49MG2EAU-2F4z2UcZ9bHkD4TkJL3UNocXOtkErd0I4mL-2Falv3UbgSQdA8ri5gEFNCYaCZBv4Y7-2BJ1r75Uzj-2F7tTU7onYdYOrOfmsHFvrbnewLtEl536LlrNMkihhe-2BugA9l4pqm4Spo1tgeMbm0q2C3UU5PE0vFIJ7t-2Fd92jjF5bXWrt4uKsU7IKIjLm6SEpKSSdxqiWuqjd2Uxct5cIQiGWxKuReLnw-3D-3D


Ingrédients 

Pour les quesadillas : 

• 4 filets de poulet 

• 1 cuil. à café de rub tex-mex 

• 1 poivron rouge 

• 1 poivron vert 

• 4 tortillas 

• 10 chips nachos 

• 1 brin de coriandre 

• 1 filet d’huile d’herbes citronnée 

• Huile d’olive 

Pour le guacamole : 

• 1 petit bouquet de coriandre 

• 1 petit bouquet de persil plat 

• 1 tomate 

• 1 oignon rouge 

• 4 gousses d’ail 

• 1 petit piment rouge (optionnel) 

• 4 avocats bien mûrs 

• 2 cuil. à café de yaourt à la grecque 

• 1 cuil. à café de paprika fumé 

• 1 cuil. à café de piment chipotle en poudre (ou doux) 

• 2 cuil. à café d’huile d’olive 

• Le zeste de ½ citron vert 

• Le zeste et le jus de ½ citron jaune 

• Sel et poivre 

 



Préparation du guacamole 

1. Hachez finement la coriandre et le persil. 

2. Épépinez la tomate et coupez-la en petits dés. Faites de même avec 
l’oignon rouge. Hachez l’ail. 

3. Mettez des gants et pelez les gousses d’ail. Retirez les germes, puis 
écrasez-les. 

4. Pelez les avocats, ôtez les noyaux et écrasez la chair à l’aide d’une 
fourchette. 

5. Mélangez tous les ingrédients dans un saladier : herbes, tomate, oignon, 
ail, avocats, piment, yaourt, paprika, chipotle, huile d’olive, zestes et jus de 
citron. Salez, poivrez et réservez au frais. 

 

Préparation du poulet 

6. Préparez votre barbecue ou une belle braise. 

7. Coupez les filets de poulet en deux dans le sens de la hauteur pour les 
affiner. Déposez-les dans un plat, versez un filet d’huile d’olive et 
saupoudrez de rub tex-mex. Laissez mariner au frais pendant 1 heure. 

 

Cuisson et assemblage 

8. Coupez les poivrons en lamelles, puis faites-les mariner dans un peu 
d’huile avec le reste de rub tex-mex. Faites-les griller sur le feu en les 
retournant régulièrement. 

9. Écrasez grossièrement les nachos. 

10. Faites griller les filets de poulet sur la grille bien chaude, environ 4 minutes 
de chaque côté. Une fois cuits, coupez-les en morceaux assez fins. 

11. Toastez rapidement les tortillas sur le gril, quelques secondes de chaque 
côté. 

12. Garnissez les galettes avec une belle cuillerée de guacamole, ajoutez le 
poulet, les poivrons grillés, quelques feuilles de coriandre et un filet d’huile 
d’herbes citronnée. Saupoudrez de miettes de nachos pour le côté 
croustillant. 



 

13. Refermez les quesadillas en repliant le bas puis les côtés, et dégustez-les 
bien chaudes ! 

 

 

  
 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCxfw2Hf-2Bhaovei1oZxMWyl1N4aSEsvABxO7KDbbCiVLLUoe0_gyQolM84j-2BlU3SL7s0P8xVgAnS1X0KAT7UlMjwpa2FM-2BbULttUk-2FcOJQzEf3KxH0MI9J4YF7sGcjFcZLsh0qIXvY2RaozzmbFP96A9o23FwwXvGTxNZyo5nc49MG2EAU-2F4z2UcZ9bHkD4TkJL3UNocXOtkErd0I4mL-2Falv3UbgSQdA8ri5gEFNCYaCZBv4Y7-2BJ1r75Uzj-2F7tTU7onYdYOrEp1Z1gJPTPSo8ZxmAMijQVMT4RdK-2F6R-2BU1DSGUZaTc-2F5T2W2wdnzOPwKaeSatYOdmmR4in6JLFIxZJmg9TpOIhpM3WyhRAHgfzRgZhtDq0dO78KXLEwNr8thhxBxtriA-3D-3D


 

Découvrez l'art subtil de la grillade maîtrisée avec Joannes Richard, 
champion de France du Barbecue 2023. Dans son nouvel ouvrage 
« Master BBQ », il dévoile 70 recettes inédites et tous les conseils pour réussir 
à coup sûr vos grillades, 
de l’allumage de la braise jusqu’à la dégustation finale... 

 

 

 

Comment réussir l'allumage de son barbecue dès le premier essai ? Quelle 
quantité prévoir lorsque vous recevez du monde ? Comment sélectionner la 
meilleure pièce de viande et préparer une marinade parfaite, qu'il s'agisse de porc, 
de bœuf ou de veau ? Et surtout, comment réussir à la perfection un poulet entier 
sur les braises ? Joannes Richard partage généreusement ses astuces et 
techniques accessibles à tous, quel que soit votre équipement. 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCxfw2Hf-2Bhaovei1oZxMWyl1N4aSEsvABxO7KDbbCiVLLDwcu_gyQolM84j-2BlU3SL7s0P8xVgAnS1X0KAT7UlMjwpa2FM-2BbULttUk-2FcOJQzEf3KxH0MI9J4YF7sGcjFcZLsh0qIXvY2RaozzmbFP96A9o23FwwXvGTxNZyo5nc49MG2EAU-2F4z2UcZ9bHkD4TkJL3UNocXOtkErd0I4mL-2Falv3UbgSQdA8ri5gEFNCYaCZBv4Y7-2BJ1r75Uzj-2F7tTU7onYdYOoN2jiKq8i7-2BfYhMAngvqobvY5WwkcW052InTe8DnsB4ZvjDrK2bUJBV4XVi6m3trd2W2tpx7ivY-2Fhu4Z8Rhe6f1SzVH8VJOG8k-2Bbl0KmKa4Z0-2FdQuusFx0yhnAf9cSUJw-3D-3D


 

 

Au menu, des recettes savoureuses et variées : poulet cajun en crapaudine, 
andouillette rôtie au miel, ribs délicatement flambés, côte de bœuf marinée et 
légumes sauce ranch. Sans oublier des accompagnements gourmands comme 
les épis de maïs grillés, les pommes de terre à la braise et des desserts alléchants 
tels que le chocolat chaud à la braise, les poires caramélisées ou encore les 
incontournables marshmallows fondants. 



 

Avec « Master BBQ », 
transformez chaque barbecue en un moment gourmand et convivial ! 

 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCxfw2Hf-2Bhaovei1oZxMWyl1N4aSEsvABxO7KDbbCiVLL1V0V_gyQolM84j-2BlU3SL7s0P8xVgAnS1X0KAT7UlMjwpa2FM-2BbULttUk-2FcOJQzEf3KxH0MI9J4YF7sGcjFcZLsh0qIXvY2RaozzmbFP96A9o23FwwXvGTxNZyo5nc49MG2EAU-2F4z2UcZ9bHkD4TkJL3UNocXOtkErd0I4mL-2Falv3UbgSQdA8ri5gEFNCYaCZBv4Y7-2BJ1r75Uzj-2F7tTU7onYdYOlujV4qF3F8jF78klLmXKjId-2BM8UHj42gAXfT4FRiyoLoGhjM8xuJttOHxoSC91gPXrX06dLltRp4vufe5BdURcBoMkOmHi-2FB1bYVT7MoGMP-2FisaOB44PvUe8lbR6YlV-2FA-3D-3D


 

 

  
 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCxfw2Hf-2Bhaovei1oZxMWyl1N4aSEsvABxO7KDbbCiVLLiS9j_gyQolM84j-2BlU3SL7s0P8xVgAnS1X0KAT7UlMjwpa2FM-2BbULttUk-2FcOJQzEf3KxH0MI9J4YF7sGcjFcZLsh0qIXvY2RaozzmbFP96A9o23FwwXvGTxNZyo5nc49MG2EAU-2F4z2UcZ9bHkD4TkJL3UNocXOtkErd0I4mL-2Falv3UbgSQdA8ri5gEFNCYaCZBv4Y7-2BJ1r75Uzj-2F7tTU7onYdYOvYhFmoZ3uTIVj6uvu6LNK7mzFWY26kwU-2BjC2lUfS6aYeYHR2b0te-2BUqyq9Yk7eNsdwj4ats75hyYQzfG1WjDUuHGJg8KmBa7O-2FmkWRzHSFYDCGKQ4HUf4ruBVeMBeIa8A-3D-3D


 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCxfw2Hf-2Bhaovei1oZxMWyl1N4aSEsvABxO7KDbbCiVLLkc7x_gyQolM84j-2BlU3SL7s0P8xVgAnS1X0KAT7UlMjwpa2FM-2BbULttUk-2FcOJQzEf3KxH0MI9J4YF7sGcjFcZLsh0qIXvY2RaozzmbFP96A9o23FwwXvGTxNZyo5nc49MG2EAU-2F4z2UcZ9bHkD4TkJL3UNocXOtkErd0I4mL-2Falv3UbgSQdA8ri5gEFNCYaCZBv4Y7-2BJ1r75Uzj-2F7tTU7onYdYOiYCorfltrv-2BQaAJrzpzrjnWjLkHjrYmQAJRmrG3x5jF9Hs2HHJXcHtQkKAHviGoFxte-2Bs6i6MIAYafVpPmwlIifirsBN98vNQAHSh1cJ-2FIEpL8HWmmlRwTRgksVOelsIg-3D-3D


 

Joannes Richard, originaire de Nîmes et restaurateur dans le Gard, 
a été sacré champion du monde de burger en 2023. 
À 34 ans, après trois années de préparation intense, 
il a remporté ce titre prestigieux. 
Avant de devenir champion du monde, 
JO avait déjà été couronné champion de France en 2021 
et avait obtenu la place de vice-champion du monde à l'automne 2022. 
Sa victoire a été célébrée le dimanche 12 novembre, 
marquant une première pour un Occitan dans cette compétition. 

Découvrir la biographie de Joannes Richard 

 

  
 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCxfw2Hf-2Bhaovei1oZxMWyl0mZH8s2Jfhxxai4u5AHdW4nDqU_gyQolM84j-2BlU3SL7s0P8xVgAnS1X0KAT7UlMjwpa2FM-2BbULttUk-2FcOJQzEf3KxH0MI9J4YF7sGcjFcZLsh0qIXvY2RaozzmbFP96A9o23FwwXvGTxNZyo5nc49MG2EAU-2F4z2UcZ9bHkD4TkJL3UNocXOtkErd0I4mL-2Falv3UbgSQdA8ri5gEFNCYaCZBv4Y7-2BJ1r75Uzj-2F7tTU7onYdYOgo8hdlAc9lJL4qeFCP-2BEoi-2Bb4aciMUjhvS3uwAFITrcOe0zl1sD5KAnE2NYwy3EPB54pkvMZoNzFralGJOFf2Tl3iAB-2BVYNdZsLUlPQk1LutGDMmiPzLHv-2FRiTorB5RbQ-3D-3D


 

 

  
 

 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCxfw2Hf-2Bhaovei1oZxMWyl1N4aSEsvABxO7KDbbCiVLL-Chi_gyQolM84j-2BlU3SL7s0P8xVgAnS1X0KAT7UlMjwpa2FM-2BbULttUk-2FcOJQzEf3KxH0MI9J4YF7sGcjFcZLsh0qIXvY2RaozzmbFP96A9o23FwwXvGTxNZyo5nc49MG2EAU-2F4z2UcZ9bHkD4TkJL3UNocXOtkErd0I4mL-2Falv3UbgSQdA8ri5gEFNCYaCZBv4Y7-2BJ1r75Uzj-2F7tTU7onYdYOiSkqIleGMHxG1p6-2BH4L4CoK909zH4XrN2qxr5jo1dwVMk7Gh9a-2Fa-2Bf3aW1DrxEY3PuQeaSRiUtHJQ6VwUmXPkTpTN-2BI0hJUzXOwDp8mkCGKOq6zk7CLeJ-2BelLYlP4Hk-2BQ-3D-3D

