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MARINADE A L'ERABLE,

5 Aucune
VINAIGRE DE CIDRE ET minuies - eosson
ESSENCE DE FUMEE DE
JEAN-PIERRE CLOUTIER :
INGREDIENTS
g}ggfgj}?ﬁa 2 c. a table Echalote grise ciselée
2 Gousse d'ail haché
2c. athé Gingembre frais haché
4 c. a table Vinaigre de cidre Orphée
2/5 tasse Sirop d'érable
2 c. a table Huile d'olive
1 c. athé Essence de fumée
Sambal Oelek au goiit
PREPARATION

https://www.leporcduquebec.com/fr/recettes/237/marinade-a-Il-erable-vinaigre-de-cidre-et-essence-de-fumee-de-jean-pierre-cloutier

200 ml
(3/4

tasse)
PORTIONS

30g

10g
60 ml
100 ml
30 ml
5ml

1. Mélanger tout les ingrédients de la marinade et y déposer le porc.
2. Laisser mariner quelques heures avant de le cuire.
3. Pour un résultat optimum, laquer le porc a I'érable durant la cuisson.
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