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Ingredients

. TASSE DE MARINADE/INJECTION
PORC-JECTION WHAT THE PORK

Y. TASSE D’EPICES A FROTTER WTP
SPICY . .
Y. TASSE D’EPICES A FROTTER WTP #4

Y. TASSE DE BEURRE NON SALE
Y. TASSE DE SIROP D’ERABLE
. TASSE DE JUS DE POMMES
PAPIER ALUMINIUM
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RIBS A LA
PORC-JECTION

PREPARATION CUISSON SERVICE
45 MINUTES 240 MINUTES 2 PERSONNES

Instructions

1.NETTOYER LES COTES LEVEES, RETIRER LA MEMBRANE
INTERIEURE.

2.PREPARER UNE INJECTION (EX. PORC-JECTION WTP + SUGAR
DADDY BACON).

3.4H AVANT CUISSON : INJECTER ENTRE LES OS DES DEUX COTES.

4.LAISSER REPOSER AU FRIGO.

1.SAUPOUDRER LES COTES AVEC LES EPICES WHAT THE PORK?
EPICEE DES DEUX COTES.

2.REPETER AVEC LES EPICES WHAT THE PORK? #4 TOUT USAGE.
OBTENIR UNE COUCHE UNIFORME.

1.PRECHAUFFER A 300°F.

2.CUISSON DIRECTE : SURVEILLER ET TOURNER TOUTES LES 30
MIN.

3.APRES 2H, UNE BELLE COULEUR ACAJOU DOIT APPARAITRE.

1.PREPARER : BEURRE, SIROP D’ERABLE, JUS DE POMME.

2.EMBALLER CHAQUE COTE LEVEE DANS DU PAPIER ALUMINIUM
AVEC:

« 2C.ASOUPE DE BEURRE

« 1C. A SOUPE DE SIROP D’ERABLE

« 2C.ASOUPE DE JUS DE POMME

« 12.CUIRE 2H A 250°F, VERIFIER APRES 1H.

«+ 13.OBJECTIF :195°F A CEUR.

1.A195°F, SORTIR LES COTES, LES BADIGEONNER DE SAUCE BBQ.
2.REMETTRE SUR LE FEU INDIRECT 5 A10 MIN POUR GLACER LA
SAUCE.




