Sticky spare-ribs
C)

£

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Difficile



|ngrédients

2 kilogrammes de spare-ribs

8 cuilleres a soupe de sauce soja

7 cuilleres a soupe de ketchup

4 cuilleres a soupe de sucre brun

2 cuilleres a soupe de sauce de poisson

1 citron vert (jus)

150 grammes de beurre de cacahuéetes

2 cuillerées a thé de mélange 5 épices (un mélange d’anis étoilé, de poivre du
Sichuan, de fenouil, de clous de girofle et de cannelle)

200 grammes de cassonade blonde

M éthode de préparation

Lavellle

1 . Placez les spare-ribsdans une grande marmite profonde. Ajoutez 2 cuilleres a soupe de sauce
soja, 2 cuilléres a soupe de ketchup et 2 cuilléres a soupe de sucre brun. Recouvrez tousles
ingrédients d’eau. Portez a ébullition. Couvrez la marmite, baissez le feu et laissez mijoter
pendant 1 heure. Egouttez. Séchez la viande et laissez-la refroidir.

2 . Médangez lerestedelasauce soja, du ketchup et du sucre brun avec la sauce poisson, lejus
du citron vert, le beurre de cacahuétes et le mélange 5 épices et 150 ml d’eau portéea
ébullition.

3 . Versezlesucrebrun clair dansune poéle et faites-le chauffer afeu pastrop vif. Surveillez le
sucre: desqu’il commence a fondre sur les bords, vous pouvez remuer. Laissez fondre le
sucrejusqu’acequ’il soit liquide et caramélisé. Retirez-le du feu et ajoutez-le délicatement
dansle mélange au beurre de cacahuétes. Attention : le caramel risque de crépiter et méme
de sefiger un peu, maisce n’est pasun probleme. Reversez letout dansla poéle et |aissez
fondre afeu pastrop vif jusqu’a obtenir une sauce homogene.



4_ Laissez refroidir et versez lamoitié dela marinade sur les spare-ribs. Couvrez et laissez
mariner au réfrigérateur pendant au moins 30 minutes ou méme toute une nuit.

le lendemain

5 . Sortezlesspare-ribsdu réfrigerateur et posez-les sur unefeuille d’aluminium (ou dans une
barquette en alu) étendue sur lagrille du barbecue.

6 . Laissez-lescuire doucement pendant + 30 minutes.

7 . Retournez-lesa mi-cuisson et rebadigeonnez-les de temps en temps de sauce.



