Côtes de porc aux  5 parfums (ou à la cannelle) au barbecue

Ingrédients 
Pour 4 personnes
4 côtes  de porc dans le filet
5 parfums (épices)
 3 échalotes
Nuoc  mam 
 Sucre en poudre  et miel liquide.
Préparation 
Nettoyer les côtes de porc et les mettre de côté.
Mélanger  1,5 c .à. c de 5 parfums,  3 c. à c. de sucre,  5 c. à s. de nuoc mam  et  les 3 échalotes hachées.
Laisser mariner pendant 1 H  les côtes  de porc  dans  ce mélange auquel  vous aurez ajouté   1 c. à s.  d’huile.  Préparer le barbecue.
Envelopper  les  côtes  de porc dans du  papier d’aluminium et les mettre à griller pendant 30 mn  sur le barbecue  (ou au four).
Retirer  les  côtes  de porc et  les badigeonner  avec le miel sur les 2 faces, puis  les remettre sur la  grille du barbecue  jusqu’à  ce qu’elles prennent la couleur dorée  (4mn environ). 
Déguster  avec  du riz.
 
