
 

Durée totale : 4 h 15 min

Préparation 15 min

Cuisson 4 h

La meilleure recette de côtes levées selon Étienne Régimbal
par ÉTIENNE RÉGIMBAL

Quantité : 2 portions (0) Évaluer cette recette

PUBLICITÉ

Ingrédients

1 paquet de côtes de flanc de porc style St-

Louis

30 g (2 c. à soupe) de beurre, en cubes

95 ml (3/8 tasse) de vinaigre de cidre

190 ml (3/4 tasse) de bière blonde

95 g (3/8 tasse) de jus de pêche

65 ml (1/4 tasse) d'épices à frotter

45 ml (3 c. à soupe) de sauce BBQ

Bon à savoir !

Il vous faudra un fumoir et de l'essence de bois

d'arbre fruitier, comme le pommier, le cerisier ou

le poirier, mélangé à de l'érable!

Préparation

Préchauffer le fumoir à 275°F (135°C) et ajouter l’essence de bois, au cho

Retirer la membrane sur les os et enlever l’excédent de gras, ou demander 

votre boucher de le faire.

Frotter la viande avec les épices en s’assurant de recouvrir toute la surfac

des deux côtés. Disposer les cubes de beurre sur la viande.

Mettre sur le gril, en cuisson indirecte, pendant 2 heures.

Mélanger la bière, le vinaigre et le jus dans une bouteille-vaporisateur et

arroser la viande aux 20 minutes.

Retirer du gril et déposer, viande vers le bas, sur un carré de feuille d’alumin

Verser environ 30 ml du mélange de bière sur les os et bien fermer le papie

d’aluminium autour des côtes levées. Remettre à cuire un autre 2 heures.

Déballer et mettre sur la grille, en cuisson indirecte, puis badigeonner de sa

BBQ et laisser cuire 15 minutes.

Couper entre chaque os et savourer.

PUBLICITÉ

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

https://www.zeste.ca/experts/etienne-regimbal
https://www.zeste.ca/compte/connexion
https://adclick.g.doubleclick.net/pcs/click?xai=AKAOjsvc_SBc9G4-IZaBAN_y46ZYx9O-u7-XB-yPkAoPibwTUCcezVFQPy42s8HtGBTsEQDEEWQdW7hwDWuPAhSjz6SpVEvhtt13QGQBrIV3pqloNBBlXwXjYvJ2czrvW5f5yCf08dNB_swQGNI1WIXvHZX5GQMj42gf_1OxKdUI2lfLEww9sHo7c6Mlambb8Fz4rANlDQtamSCkzUZpaO7Lp24v_sXijoS4NNPoTPGvvRlY3N8GVJ8JqPbeFvAz2sxWIGtSbljiena9GBdPraeh29DSKnHFeVNQq1kC60J39Y9dqWBg_V21qX4TS7ujwavqxGcbktD6z4FVPM29o1NHPquhsONuULwM-nGkjIxNLivQPcHGayOD7uy9FpqRMlk-h-Wv8jhXhimSaoWSMByEp4Ngrz-uwD8LpOJJU9OYE6l0t3T0-rDtw146hhWhYI7TWBs-JJoNi7OUF5cpWl_4-XEJMiiv5d8urB5q31y1KLWF7Vc0DpqvIu0hm9tiiT8jRVi08NViE5r0s16NqGJ6UQdPkID-JY2L6n0M7koq58HLX6-17ra_jSAo70WDiL50PNeNhkWE7_K51QHRA8umhdGtTa3ZrfiboS8YqosDkgj4uPoHSGDdOsBM16prs04DWmSI1mnUuK8_Ta6B5FhcHAah1udoEwuoRp7Na3GidKRuimbLM1DeMhgFWcQ3_4DE1g79neZZhrXCv2FoUFmHmyXwWizhKEea1aOwciL_rOmxQFw3RhzwKmBgaYlpH-pjTZJYVF34eZKFwT_7GCh0qiuUD4hFI38_rrEIOeKFbF4ApN8c8slWnsyb9iOhqhavbGXLqEwUaw8mfEn04LsV7Qr3dmNXyoyL_SNtYZL7k5EGwbk5JopWkdGhiYNuilpF1YDkXiDO-P89k39lrVAXzsQgZUvRRBQkyRM_KE_p5X1orH4u0c9N9Is7Ah6lIPF5rwaip-VwDthUlqTLDiJKris1dITTO-FPLSAymEhwkf5TszywuKCWPE3ZJ9OYchkRAKeXU3a9ADp1O0p0MCrBuWoc1ciLSDd8Ez1od7YW-Fr5UQuYV9Cs4NaWWFkKVPft3xo_otm695scn294aigvsKYjYTxV1jLb4ukGk072T2O47qcU2cpj91IhfLfpaYoZ0m_-Qr55aEqh04q3u7_nAT7I6RLzQnX35nxEbhq-dlHOS2EPFWDvZ5cXJK-ZyOmlNqGjoUd-grD_COM&sai=AMfl-YRagcGiE9rDQSvNmNw4ss-tQLRvGIrdkXb8waESr4T84zUZZhBOh07w5JcwkAVuqDq6RLExr4WXAQgI8Fo-NvCjMi5tsiOgs4DAYDWQw6WAMd8oXYG65BZoWIvQ19ttQYQRu9EpMRT7o6fwFJbXypQssCJD-3ig5d3T638C&sig=Cg0ArKJSzMnjI0BkKh52&pr=2:1.131765&cry=1&fbs_aeid=[gw_fbsaeid]&urlfix=1&adurl=https://www.pcexpress.ca/cokestudio%3Futm_source%3DDVTHREESIXTY%26utm_medium%3DDisplay%26utm_campaign%3D2022~5~27~LM~External~LoblawMedia~other~LoblawMedia~Other~Quebec~bannerads~CocaCola_CokeStudio-%26-SummerGrilling%26utm_content%3D300x250~JE9UL27~FR~Loyasist%26RoutineSummerDrinkBuyers%26utm_term%3DNA

