Brochette de Porc Marinée
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Ingrédients: Pour 4 Brochettes 

5 côtes de porc Echine Sans Os 
1 boîte de lait de coco

2 cuillères à soupe de marinade maison( 1/3 tasse (85 ml) cassonade -1/3 tasse (85 ml) sauce soya -1/4 tasse (65 ml) vin blanc-
2 c.à soupe (30 ml) vin blanc -1 c.à soupe (15 ml) gingembre, moulu -1/3 tasse (85 ml) bouillon de boeuf -1 c.à soupe (15 ml) fécule de maïs ) 
2 cuillères à soupe de pâte de curry rouge Thaï
1 bouquet persil
100gr de graines de sésame
Huile d'arachide-Poivre-un oignon-une tomate 

  Recette Marinade 
1. Dissoudre la cassonade dans la sauce soya et le bouillon de boeuf à feu moyen. 

2. Ajouter le gingembre et 1/4 tasse (65 ml) de vin blanc. Porter à ébullition. 

3. Délayer la fécule de maïs dans 2 c.à soupe (30 ml) de vin blanc. Ajouter au mélange.

 Préparation: 

Couper le porc en morceaux pour que la marinade pénètre bien les chairs de la viande, laisser mariner un minimum de 20 minutes.  
Parsemer la viande de graines de sésame, préparer les brochettes porc, oignon émincé-tomate puis les faire au barbecue 

Faire chauffer sur un feu doux et verser le lait de coco et ajouter la pâte de curry rouge. Avec une cuillère en bois bien remuer le fond afin de bien mélanger notre sauce dans la poêle, bien napper les brochettes avec la sauce. 

Servir avec des pommes de terre en papier alu coté brillant à l'intérieur Cuites dans le barbecue! 

