Ribs aux épices caramélisées
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Ingrédients pour 4 personnes

• 1,2 kg de travers de porc 
• ciboulette 
• 2 gousses d'ail 
• 1 morceau de 2 cm de gingembre frais ou en poudre
• 3 cS de miel liquide 
• 2 cS de sauce de soja 
• 2 cS de xérès 
• 3 cS d'huile d'olive 
• 1/2 cc de quatre-épices 
• Tabasco 
• sel, poivre
préparation

1 Dans un bol, mélangez le miel, la sauce de soja et le xérès. Ajoutez les gousses d'ail et le morceau de gingembre pressés au presse-ail. Assaisonnez de poivre et quatre-épices. Badigeonnez les travers de porc de cette marinade. Couvrez. Laissez macérer 3 h au réfrigérateur en retournant les travers de porc 2 à 3 fois. 
2 Égouttez-les. Faites-les cuire soit au barbecue, soit sous le gril du four pendant 30 min en les badigeonnant à plusieurs reprises de la marinade.

