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CÔTES LEVÉES AU SIROP D’ÉRABLE 

 

Ingrédients 

3 KG DE CÔTE DE PORC DE DOS 

1 OIGNON 

2 T DE SIROP D’ÉRABLE 

½ T DE VINAIGRE BALSAMIQUE 

1 C À THÉ DE CARDAMONE 

SEL & POIVRE 

 
Préparation 

METTRE LES CÔTES AVEC L’OIGNON DANS UNE GRANDE CASSEROLE 

COUVRIR D’EAU FROIDE 

CUIRE AU FOUR À 375 F DURANT ENVIRON 4 HEURES OU JUSQU’À TENDRETÉ DE LA VIANDE 

RETIRER DU FOUR ET DE L’EAU DE CUISSON 

LAISSER REFROIDIR 

TAILLER SELON VOTRE GOÛT LE NOMBRE DE CÔTES PAR PORTIONS 

DANS UN POELON, VERSER LE SIROP, LE BALSAMIQUE ET 1T D’EAU FROIDE ET LA CARDAMONE 

PORTER À ÉBULLTION 

DÉPOSER LES CÔTES DANS LE SIROP 

SALER ET POIVRER 

LAISSER RÉDUIRE POUR LES GLACER, LES RETOURNER DE TEMPS EN TEMPS SANS LES BRISER 

SERVIR 

 

 

Bon appétit ! 
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UN CLASSIQUE « LES GRANDS-PÈRES AU SIROP 

D’ÉRABLE » 

Ingrédients 

3 T DE SIROP D’ÉRABLE 

1 T D’EAU FROIDE 

1 T DE FARINE 

1 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

1 C À SOUPE DE BEURRE 

1 PINCÉE DE SEL 

½ T DE LAIT 

2 ŒUFS 

Préparation 

DANS UN CHAUDRON, VERSER SIROP ET EAU 

DANS UN BOL, MÉLANGER LES INGRÉDIENTS SECS 

AJOUTER LE BEURRE ET SABLER DANS LES INGRÉDIENTS SECS 

MÉLANGER ŒUFS ET LAIT ENSEMBLE 

PORTER À ÉBULLITION LE SIROP 

MÉLANGER LES INGRÉDIENTS SECS AU MÉLANGE D’OEUFS 

DÉPOSER LA PÂTE DANS LE SIROP PAR CUILLÈRE DANS LE SIROP BOUILLANT, COUVRIR 

BAISSER LA CHALEUR À FEU MOYEN 

CUIRE ENVIRON 30 MINUTES 

NE PAS ENLEVER LE COUVERCLE DURANT LA CUISSON 

FERMER LA CHALEUR ET LAISSER REPOSER 15 MINUTES TOUJOURS À COUVERT FERMÉ 

SERVIR 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU AU SIROP D’ÉRABLE 

 

Ingrédients 

½ T DE BEURRE 

½ T DE CASSONADE 

2 ŒUFS 

½ T DE SIROP D’ÉRABLE 

½ T D’EAU CHAUDE 

1 ½ T DE FARINE 

½ CUIL À THÉ DE SODA 

2 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

À LA SORTIE DUI FOUR : 

1 ½ T DE SIROP D’ÉRABLE 

GLACAGE : 

2/3 T DE CASSONADE 

1/3 T DE BEURRE 

3 C À TABLE DE LAIT 

2/3 T D’AMANDES BLANCHES TRANCHÉES (FACULTATIF) 

 

 
Préparation 

MÉLANGER LES INGRÉDIENTS SECS ENSEMBLE  

AU MALAXEUR, BATTRE ENSEMBLE LE BEURRE, LA CASSONADE ET LES ŒUFS 

AJOUTER LA ½ T DE SIROP D’ÉRABLE ET L’EAU CHAUDE 

MÉLANGER 

AJOUTER GRADUELLEMENT LES INGRÉDIENTS SECS 
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VERSER DANS UN MOULE DE 7 PO GRAISSÉ ET ENFARINÉ 

CUIRE À 350 F DURANT ENVIRON 50-55 MINUTES 

À LA SORTIE DU FOUR, PIQUER LE GÂTEAU À LA FOURCHETTE 

VERSER LE SIROP GRADUELLEMENT PAR DESSUS – LE GÂTEAU ABSORBERA LE SIROP 

RÉSERVER 

GLACAGE : 

MÉLANGER TOUS LES INGRÉDIENTS ENSEMBLE 

DÉPOSER SUR LE DESSUS DU GÂTEAU 

ABAISSER LA GRILLE DU HAUT DU FOUR ET PASSER À BROIL QUELQUES MINUTES POUR 

CARAMÉLISER 

LAISSER TIÉDIR ET SERVER! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


