
 

Durée totale : 1 h 15 min

Préparation 20 min

Cuisson 55 min

Côtes levées du Cuisinier Rebelle
par ANTOINE SICOTTE

Quantité : 4 portions (2) Évaluer cette recette

La Pimenterie Acheter

Trouve ton style!

PUBLICITÉ

Ingrédients

1 travers de porc (750 g)

1 oignon, grossièrement haché

4 gousses d'ail, écrasées

30 ml (2 c. à soupe) de gingembre, râpé

1 bouquet garni (céleri, thym, laurier, persil)

250 ml (1 tasse) de fond de volaille

SAUCE

125 ml (1/2 tasse) de Calvados

125 ml (1/2 tasse) de vinaigre de cidre

250 ml (1 tasse) de sirop d'érable

4 gousses d'ail, hachées

60 ml (4 c. à soupe) de gingembre, râpé

10 ml (2 c. à thé) de sambal oelek

Préparation

Dans une cocotte-minute, cuire pendant 25 min les travers de porc avec
l'oignon, l'ail, le gingembre, le bouquet garni et le fond de volaille.

Égoutter et déposer sur une plaque recouverte de papier d'aluminium sans
superposer. Réserver.

Mélanger tous les ingrédients dans une casserole. Réduire jusqu'à l'obtent
d'une consistance sirupeuse.

Préchauffer le four à broil. Badigeonner les travers de porc et cuire au four
pendant 20 à 30 min sur la grille du bas avec l'élément du four du haut allum
seulement (broil).

Badigeonner régulièrement les travers de porc pendant la cuisson avec la
sauce, pour bien les laquer. Servir chaud.
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1.

2.

3.

4.

5.

 Voir la vidéo de la recette

Nutrition

  

https://www.zeste.ca/experts/antoine-sicotte
https://www.zeste.ca/compte/connexion
https://adclick.g.doubleclick.net/pcs/click?xai=AKAOjsuVpLt3QpHgukgz55Tarp-kyj6IaVay0y-RdC82Q7T-YtQaGrkRQNlaMukZpGeKNrxIPEyj3Ao0neHYONfwqE1-rHvolzYPZ76YPx-vaaNHHUo0m5xqNazdfSWNtD88Y5Kcwb423o8slMoT6E0ASmx6SeeVgsg6azn8M6t2KWuHFRAKf58__hbZ6l9qXEaCGCoWc8zKNIAMamobrif7F49D8RFZ-Au7h-CTiGVQQ5T1OGI7TnToKrQYKLPhtJqIo9pwIf9HPmtHveo4B00lNuu7FwMKsugQ4xcE4APE-3khdALb3iTDtBeHgmTZQ_dff-XB&sig=Cg0ArKJSzAsl2dGcOWeLEAE&fbs_aeid=[gw_fbsaeid]&urlfix=1&adurl=https://bit.ly/38D16iG
https://adclick.g.doubleclick.net/pcs/click?xai=AKAOjsuVpLt3QpHgukgz55Tarp-kyj6IaVay0y-RdC82Q7T-YtQaGrkRQNlaMukZpGeKNrxIPEyj3Ao0neHYONfwqE1-rHvolzYPZ76YPx-vaaNHHUo0m5xqNazdfSWNtD88Y5Kcwb423o8slMoT6E0ASmx6SeeVgsg6azn8M6t2KWuHFRAKf58__hbZ6l9qXEaCGCoWc8zKNIAMamobrif7F49D8RFZ-Au7h-CTiGVQQ5T1OGI7TnToKrQYKLPhtJqIo9pwIf9HPmtHveo4B00lNuu7FwMKsugQ4xcE4APE-3khdALb3iTDtBeHgmTZQ_dff-XB&sig=Cg0ArKJSzAsl2dGcOWeLEAE&fbs_aeid=[gw_fbsaeid]&urlfix=1&adurl=https://bit.ly/38D16iG
https://adclick.g.doubleclick.net/pcs/click?xai=AKAOjsuVpLt3QpHgukgz55Tarp-kyj6IaVay0y-RdC82Q7T-YtQaGrkRQNlaMukZpGeKNrxIPEyj3Ao0neHYONfwqE1-rHvolzYPZ76YPx-vaaNHHUo0m5xqNazdfSWNtD88Y5Kcwb423o8slMoT6E0ASmx6SeeVgsg6azn8M6t2KWuHFRAKf58__hbZ6l9qXEaCGCoWc8zKNIAMamobrif7F49D8RFZ-Au7h-CTiGVQQ5T1OGI7TnToKrQYKLPhtJqIo9pwIf9HPmtHveo4B00lNuu7FwMKsugQ4xcE4APE-3khdALb3iTDtBeHgmTZQ_dff-XB&sig=Cg0ArKJSzAsl2dGcOWeLEAE&fbs_aeid=[gw_fbsaeid]&urlfix=1&adurl=https://bit.ly/38D16iG


60 ml (4 c. à soupe) de beurre

65 ml (1/4 tasse) de sauce soya

 Sans sésame  Sans moutarde  Sans fruits de mer

 Sans arachides  Sans noix  Sans oeufs  Sans poisson

 Sans sucre ajouté


