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COTES LEVEES DE PORC

15 1 heure

A minutes 30 ponfxons
A LA PROVENCALE . minutes
PREPARATION
CUISSON
NIVEAU DE,
DIFFICULTE
COUPES
Cote, cotes
levées et
travers
INGREDIENTS
51b Cotes levées de dos ou de travers de porc
du Québec
En quantité Eau
suffisante
1/4 tasse Huile d'olive
1 Gousse d'ail, hachée
1 Grosse tomate miire, coupée en dés
1 tasse Jus de tomate
3 c. a table Pate de tomate
1 c. athé Herbes de Provence séchées
3 c. a table Miel
Au goit Sel et poivre frais moulu
PREPARATION

2,27 kg

En quantité
suffissante

60 ml

1

1

250 ml
45 ml
5ml

45 ml
Au goit

1. Dans une grande casserole, couvrir d’eau les cotes levées. Porter a
ébullition et laisser mijoter doucement de 45 minutes a 1 heure ou
jusqu’a ce que les os se détachent. Egoutter.

2. Entre-temps, dans une casserole, a feu moyen, faire chauffer ’huile
et y attendrir I’ail. Ajouter la tomate, le jus de tomate, la pate de
tomates et les herbes. Porter a ébullition en remuant et laisser
mijoter doucement 15 minutes. Incorporer le miel. Saler et poivrer.

3. Préchauffer le barbecue a chaleur moyenne ou placer la grille dans le
centre du four et le préchauffer a gril.

4. Dans un plat, enrober les cotes levées de sauce. Griller les cotes de
5 a 6 minutes de chaque c6té au barbecue ou sur une plaque au four
en les badigeonnant de sauce réguliérement.

TRUC

Pour des cotes levées encore plus savoureuses, remplacer I'eau par un

court-bouillon

I1 suffit de faire mijoter pendant 30 minutes 2 litres (8 tasses) d’eau
avec 1 oignon non-pelé en quartiers, 1 téte d’ail coupée en deux et
2 feuilles de laurier.
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