Cotes levées (style Baton Rouge)

- La recette secréte pour faire des cétes levées comme au Baton Rouge!

PREPARATION CUISSON TEMPS TOTAL PORTIONS
20 MIN 50 MIN 1H10 4

Ingrédients:

1 tasse (250 ml) de ketchup

e 1/4 de tasse (65 ml) de mélasse

e 1/4 de tasse (65 ml) de vinaigre

e 1/8 cuillére a thé de sel d'ail ou de poudre d'ail

e 1/8 cuillere a thé de sel d'oignon

e 2 cuilléres a soupe de sucre

e 2 cuilleres a soupe de vert d’échalote ou de ciboulette
o Cotes levées de dos de porc (pour 4 personnes)

e Sel et poivre du moulin

Préparation:

. Faire bouillir les cotes levées pendant environ 30 minutes. C'est la clé pour avoir une viande tendre.
. Mélanger tous les ingrédients de la sauce.

. Badigeonner les cotes levées de sauce. (abondamment)

. Faites préchauffer le four a 350 °F (175 °C).

. Sur une plaque ou du papier d'aluminium bien huilé, déposer les cotes levées enrobées de sauce.

. Faites cuire pendant environ 20 minutes. Retourné et badigeonner a la mi-cuisson.
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‘ ‘ Transformez votre chaumiére en paradis pour les boys en préparant cette délicieuse recette secréte de
cétes levées style Baton Rouge.

Merci d'imprimer ma recette! Passez le message que vous l'avez prise sur ChefCuisto.com :)



