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CONSEILS PRATIQUES

L'ABC des côtes levées
PAR FRANCE GIGUÈRE

Quand on parle de côtes levées, chacune a ses petits secrets de cuisson.
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RECOMMANDÉ

8 ASTUCES POUR RÉUSSIR SES REPAS À LA
MIJOTEUSE

PAR KELLY-ANN NEELEY

On vous offre ici la version Coup de pouce de ce classique. 

LIRE AUSSI : 

3 techniques simples et rapides pour ramollir du beurre

 

On calcule 3/4 à 1 lb (375 à 500 g) de côtes levées par personne.

On les laisse entières ou on les coupe en deux grosses sections (plus faciles à retourner sur le

barbecue).

Pour la précuisson, il y a deux écoles: soit on les fait mijoter 45 minutes (certains trouvent qu'on y perd

beaucoup de goût), soit on les cuit au four, sur une plaque, à 300 °F (150 °C), de 30 à 40 minutes.

Pour leur donner plus de saveur, on les fait mariner dans une partie de la sauce qui servira à les

badigeonner. Au Québec, on aime les sauces à base de sirop d'érable, de miel et de ketchup. Pour faire

différent, moins sucré et moins salé, on peut aussi les enrober d'épices (paprika fumé, moutarde sèche,

cumin, sel d'oignon) et laisser reposer 4 heures au réfrigérateur avant la cuisson.

Le secret des bonnes côtes levées: une cuisson lente. On les cuit au barbecue en cuisson indirecte

pendant 1 h à 1 h 15 min, en les badigeonnant régulièrement de sauce.

 

 

 

https://www.coupdepouce.com/cuisine/conseils-pratiques/article/8-astuces-pour-reussir-ses-repas-a-la-mijoteuse
https://www.coupdepouce.com/cuisine/conseils-pratiques/article/8-astuces-pour-reussir-ses-repas-a-la-mijoteuse
https://api.cxense.com/public/widget/click/2hwQMzMtuo9Qw7_2IgbikfC1skqiTx6MOmoAhVR4DwQ5hN-nLTm7zawHW6kfkXhP4N3O17RGK8caRV6gUIbJXLTb--JecEwTIwf9FWaTqebWbr0ylzh9cb4FcsBY7-x2RTuo8KZ-5UdTRVGefoB_cuevbn5-ru4BIgfy0wAThcHOzGupP7x-7783lm3fC-3Di3mzLJSPoav5msz5VwcxNDlvaqwt1BOQtlXOfH6l677BL8-TzFTzAmdlVl17migJLWsSdakD-FzDRKc2q8vsyXukIvEhp7LGNud8KciL1hgvj1txzz0ey9ZL5lyeJqitwRbw2MOSpgoMni2_iDHOLySr71rPHU7K4ZkAci87oGBTUFMMnylOW7WgyjKIxfBzFkneqaF86ApZWpldaLEAsevlKc0Ue_3DFzfCkJ9rzpuZJUgMNZR4sqsXXOxnA5me8UHa3-OKg1sPqgZLKyOl9PuXRpTJh67e_RUM8S4O6LqtIoK8QhB3t5iZQXRm3jm9BmL0CEMx-470yed7tbtLOQi46G-1VxW5ACIq23G6FYkqxlqm4GPvnSmGLQi9O3fTy-7zyD3w96taic4Bw2hNmCkKpJLJ_M536AnnJZ90DWGea1J3zeLPG_wEdkiHeD152ivNkxEvhjSaajmGgGsyK9TA6dAQp4eUNJQGXf5aJqkbA6TEnOfG8FR7AC_VydxMKKkyDM89p5K4WjJNeRxBtuQ1Mfpl2H_l7sVFsbMnOEomROr4Jtueww0W7jj4eiEW9APssFxd90Tqs-DsTYD8IE2ByhBe0

