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TRAVERS DE PORC A LA HANOL

PRODULTS BRESC UTLLISES
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Purée d’ail hollandais du Purée de citronnelle 450g
Beemster 450g

INGREDIENTS 4

Pour les travers de porc

4 cotes de porc

50 g de purée de citronnelle Bresc
0,75 dl de sauce de soja

0,2 dl de sauce de poisson (Nuoc-mam)
50 g de purée d’ail du Beemster Bresc
50 g d’échalote hachée

25 g de poudre 5 épices

50 g de miel

50 gde sucre

0,2 dl d’huile de tournesol

10 g de flocons de piment rouge
sauce barbecue coréenne

Pour la salade

% laitue iceberg

% bouquet de coriandre
% bouquet de menthe
100 g de germes de soja
1 oignon

1 concombre

1 carotte

1c.a.c.desucre

sel

1 citron vert (zeste et jus)

METHODE DE PREPARATLON

Préparer une marinade lisse avec les ingrédients. Mariner les
travers de porc et laisser reposer une nuit. Préchauffer le four a
120 degrés et poser les travers de porc sur une grille au-dessus
d’un récipient (pour récupérer le gras qui s'égoutte). Les faire
griller environ 2 heures. Les badigeonner réguliérement avec la
marinade. Raper la carotte, 'oignon et le concombre. Ajouter les
germes de soja et mariner avec le jus et zeste de citron vert, le
sucre et le sel. Couper la laitue iceberg et mélanger avec les
herbes. Servir les travers de porc avec la sauce barbecue et la
salade.
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