
TBAVEHS DE POBC

I F NTIEI, I]'f I F]S PRODIII'I'S D}: I,A RII(]HE

AU MIEL ÉPIIÉ

LE PREMIERJOUR

r. Prenez les trar.ers. Broyez le laurier et les poivres dans un

mortier.

z. Épluchez 1'oignon, la carotte et les gousses d'ail et coupez-les

en gros morceaux. Mettez les morceaux et les travels dans

une grosse casserole. Recouvlez d'eau et ajoutez les aromates.

3. Faites bouillir, retirez l'écume et ajoutez du sel. Laissez mijoter

pendant 5o minutes. Laissez les travers dans le bouillon et

gardez-les au frais pendant la nuit.

LE, SE,COND JOUR
r. Allumez le grill.

z. IVIélangez tous les ingrédients du glaçage.

3. Retirez les travers de 1a casserole, séchez-les délicatement et

badigeonnez-les sur toutes leurs faces avec le glaçage.

4. Mettez les tr':rvers au grill et àites-les griller environ ro minutes

de chaque côté jusqu'à ce qu'ils aient une belle couleur. La durée

de cuisson varie selon l'épaisseur des travels. Servez avec des

pommes de terre en quartiers et du coleslarv.

BLACÉS

Le secrel p0ur arl0ir des lravers juleux c'est de Ies faire cuire dans

un bouillon tlrl Jollr â l'avance,

Pour 4 portions

Travers de porc

1 l<g de travers de porc charnus

2 feuilles de laurier

1 cuîllère à café de poivre noir

1 cuillère à soupe de poivre

de la lamaTque

I oignon jaune

1 carotte

2 gousses d'ail

i litre d'eau

2 cuillères à café de sel

Glaçage au miel
et aux épices

3 cui lères à soupe de miel

2 cuîllères à soupe d'huile

d'olive

2 culllères à soupe de sauce

d'huître

2 gousses d'ail écrasées

1 cuillère à soupe de soja

ch i nois

1 cuil ère à soupe de sambal

oe le l<

.l 
cuilLère à soupe de couLis

de tomate

lejus d'1 citron vert

du piment séché à votre
co nvena nce


