BRESC

<

COTES LEVEES GRILLEES AVEC ATOLT AU CTTRON

INGREDIENTS 10 X

2 cotes de porcibérique

100 grammes de marinade pour viande de porc Bresc
1 litre de pate a tempura

100 grammes d'aioli limén

METHODE DE PREPARATLON

Nettoyer les travers de porc et les mettre sous vide avec la
marinade. Cuire les travers de porc sous vide pendant 24 heures a
65 °C. Laisser refroidir et séparer les travers les uns des autres.
Tremper les travers dans la pate a tempura et les faire frire jusqu'a
PRODUTTS BRESC UTILISES ce qu'ils soient dorés et croustillants. Servir avec |'aioli.

Bresc Aioli au citron Bresc Marinade pour
1000g viande de porc 1000g
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