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R IBS  MARINÉS  PRÉCUITS  MINUTE
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 kg  -  R ibs  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

100 g  -  Sauce  Mar inade  R ibs  SA (Réf  :  AR02559)

PRÉPARATION

1 -  Etape précuisson  : 
Couper  les  R ibs . 
Peser  l a  Sauce  Mar inade  R ibs  SA et  bad igeonner  les  R ibs 
(75  g/kg ) . 
Verser  l ’ ensemble  dans  le  sac ,  fa i re  le  v ide  et  sce l ler,  
masser  pour  b ien  répart i r  l a  mar inade . 
Cu i re  au  four  vapeur  ou  ba in -mar ie  1h30 à  2h  
( se lon  épa i s seur )  à  une  température  de  75/78°C . 
La i s ser  refro id i r  en  chambre  f ro ide . 
2 -  Mise  en  place : 
Dessouv ider,  ôter  l ’ exsudat . 
À  l ’ a ide  d ’un  p inceau ,  mar iner  les  r ibs  avec  l a  Sauce  Mar inade  R ibs  SA (25  g/kg ) .  
P résenter  dans  un  p lat  prêt  pour  l a  vente .

CU ISSON

À la  poê le ,  au  gr i l l  ou  à  l a  p lancha  5  min  en  retournant  régu l ièrement .

Suggest ion  d ’ accompagnement  : 
En  f ro id  ( s a l ades  de  légumes ,  c rud ités )  ou  chaud  (purée ,  r i z ,  pâte ,  légumes . . . )


