
30 janvier 2019 

Lula kebab, la brochette arménienne 
 

Recette pour 4 personnes 

 

Ingrédients 

 

500 g de viande de bœuf de 1ère qualité (rumsteak) 

1 ou 2 oignons blancs, selon la grosseur 

1 petit bouquet de persil 

8 g de sel 

3 tours de moulin de poivre noir 

1 pincée (1 g)  de piment de la Jamaïque (4 épices) 

1 pincée (1 g) de cumin oriental  

1 pointe de couteau de piment de cayenne (si vous aimez) 

 

• Hacher très fin les oignons blancs, max 50 grammes finis 

• Hacher très fin le persil 

• Hacher la viande à la grille fine ou demander à votre boucher 

• Dans un grand saladier, déposer la viande hachée et assaisonner avec le 

sel et les épices.  

• Ajouter le persil et les oignons. 

• Pétrir le tout à la main 2 à 3 minutes, comme une pâte à pain, pour obtenir 

un mélange homogène. La viande doit devenir collante, cette étape est 

essentielle pour qu’elle se tiennent bien à la cuisson. 

• Couvrir au contact et la laisser reposer 1 à 2 heures au frais. 

• Au moment de la cuisson, façonner 24 petites boulettes (env 25 grammes 

par pièce) et les embrocher sur 4 broches puis les serrer et les presser 

ensemble pour n’en faire qu’une seule. 

• Les faire griller sur un bon feu de braise pendant 4 à 5 minutes, en les 

retournant à mi-cuisson. La viande doit être bien dorée mais rester encore 

un peu moelleuse. 

• A servir accompagné de djadjik (recette ICI), d’une salade ou alors les 

enrouler dans du pain lavash avec des rondelles d’oignons et quelques 

herbes fraîches. 

https://briceletbaklava.ch/2019/04/djadjik-le-concombre-au-yogourt.html

