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		Les ustensiles de base

		1. Deux casseroles : une grande pour pocher les saucisses et une moyenne pour les bains de friture.

		2. Un mixeur pour la préparation de la chair à saucisse.

		3. Une grande poêle pour faire dorer les saucisses.

		4. Un couteau à émincer pour tailler en dés les viandes, les légumes, les aromates et pour hacher ou ciseler les herbes.

		5. Une planche pour couper les ingrédients, puis rouler la farce en forme de saucisses.

		6. Du film alimentaire spécial cuisson (micro-ondes), des ciseaux et de la ficelle de cuisine pour les cuissons à basse température.

		7. Un panier-vapeur en bambou ou un couscoussier pour les cuissons à la vapeur.

		8. Un grand saladier pour mélanger les farces.
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		Conseils pour réussir vos saucisses

		Le façonnage à la main et la cuisson à la poêle

		• Le façonnage à la main est la technique la plus facile et la plus rapide. Pour que la chair à saucisse ne soit ni trop fine ni trop épaisse, mixez viande et garnitures par pulses afin de maîtriser la grosseur du hachis. 

		• Divisez ensuite la farce en parts égales. Formez des boulettes, puis passez-les d’une main dans l’autre en pressant bien la farce pour la rendre homogène. Façonnez ces boulettes en quenelles longues en les aplatissant entre vos paumes. Sur une planche à découper, roulez les quenelles doucement de bas en haut avec la paume, en écartant progressivement les doigts, puis en les moulant du bout des doigts afin de les allonger et de leur donner une forme de saucisse. Essuyez la planche au fur et à mesure avec du papier absorbant pour éviter que les saucisses suivantes n’adhèrent à celle-ci. Poêlez les saucisses dans de l’huile et faites-les bien dorer de tous les côtés. Chaque fois que vous les tournez d’un quart de tour, aplatissez légèrement chaque face avec une palette pour que les saucisses cuisent uniformément et retrouvent une forme bien arrondie.

		Le façonnage dans du film alimentaire et la cuisson à basse température

		• Ce façonnage est utilisé pour les saucisses dont la chair est mixée très finement : la seule difficulté est d’éviter la formation de poches d’air. Calez le rouleau du film contre une planche à découper et tirez-le vers vous pour le dérouler sur la planche. Au bas du film, étalez la farce en forme de boudin homogène (étroit pour obtenir une saucisse fine, plus large pour réaliser une saucisse courte et dodue) et lissez-le avec le dos d’une cuillère. Coupez le film, puis roulez le boudin sur lui-même dans le film en serrant bien. Prenez le film de chaque côté et roulez le boudin de bas en haut en tassant la farce pour chasser l’air et obtenir des saucisses compactes. Pour les fermer, faites des nœuds aux extrémités jusqu’à ce que les saucisses soient très fermes et ne puissent plus être pliées. Par sécurité, enfermez les saucisses dans un deuxième film et nouez les extrémités. Faites-les cuire à basse température en les plongeant dans une casserole d’eau maintenue à frémissement constant. Évitez absolument l’ébullition et retournez-les de temps en temps pour qu’elles cuisent uniformément. 

		• Il existe un autre mode de cuisson à basse température : la vapeur. Utilisez un panier en bambou placé au-dessus d’une casserole d’eau bouillante ou, à défaut, un couscoussier. Après cette première cuisson, coupez le film aux extrémités et retirez-le délicatement. Les saucisses sont maintenant prêtes à être poêlées ou panées. 

		L’assaisonnement des saucisses

		• Pour réaliser des saucisses goûteuses et bien relevées, n’hésitez pas à saler et à poivrer généreusement les farces. Petite astuce : avant de façonner les saucisses, testez l’assaisonnement en faisant cuire une noix de farce dans une poêle huilée. Goûtez et rectifiez en sel et en poivre si nécessaire et selon vos goûts.

		
		Le grand classique, pas à pas :

	
		Saucisses aux olives noires
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			Pour 12 saucisses / Préparation : 25 min / Réfrigération : 30 min / Cuisson : 25 min

		

		
			Boucherie : Rouelle de porc : 500 g de viande maigre + 100 g de gras (sans couenne)

			Crèmerie : Œuf : 1 – Lait : 3 c. à s.

			Primeur : Ail : 10 gousses – Persil plat : 1 bouquet

			Épicerie : Olives noires dénoyautées : 100 g – Pain de mie sans croûte : 50 g – Piment d'Espelette : 2 c. à c. – Moutarde de Dijon mi-forte : 40 g – Vinaigre balsamique : 4 c. à s. – Huile d'olive : 2 c. à s. – Sel et poivre du moulin
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			Préparez les ingrédients
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				Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7) et enfournez 6 gousses d'ail non pelées pour 20 minutes. Pelez-les, écrasez-les finement à la fourchette et mélangez-les à la moutarde. Émiettez le pain. Coupez le gras de la rouelle en petits dés. Coupez la viande maigre en dés. Pelez et hachez 4 gousses d'ail. Lavez et ciselez le persil. Lavez, épongez et hachez les olives au couteau.
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			Assemblez
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				Chauffez le lait, versez-le sur le pain et écrasez-le à la fourchette. Au mixeur, hachez grossièrement le gras de la rouelle. Ajoutez la viande maigre, l'ail haché, 5 cuillerées à soupe de persil et le piment. Salez bien et poivrez légèrement. Hachez grossièrement le tout en donnant juste quelques pulses (afin que la chair à saucisse ne soit pas trop fine). Incorporez les olives, l'œuf, le pain et malaxez bien avec les mains.
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			Façonnez les saucisses
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				Divisez la farce en 12 parts. Entre vos mains, formez 12 boulettes, puis façonnez-les en quenelles. Sur une planche, roulez-les délicatement de bas en haut avec la paume en écartant progressivement les doigts, puis en les moulant du bout des doigts afin de les allonger et leur donner une forme de saucisse (14 cm de long sur 2,5 cm). Mettez-les 30 minutes au réfrigérateur.
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			Faites cuire et dressez
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				Faites-les revenir à la poêle dans l'huile jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées. Versez le vinaigre et poursuivez la cuisson 2 minutes. Servez les saucisses avec la moutarde. Accompagnez-les de spaghettis nappés de sauce tomate et parsemés de basilic ciselé.

 

  		

		
			Ingrédients à volonté & promesses gourmandes

 Voici une recette de chair à saucisse à parfumer selon l'inspiration ou les réserves du réfrigérateur : remplacez le persil par de la sauge ou de l'estragon, les olives noires par des olives vertes, du poivron ou du fenouil hachés et poêlés. Avec de la menthe, de la coriandre, des épices (graines de cumin, cardamome, curry, ras el-hanout) et déglacées au citron vert, au nuoc-mâm ou à la sauce soja, vous obtiendrez des saucisses des quatre coins du monde !

 		

	
		Saucisses tradition

	
Saucisses moelleuses au citron
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Pour 8 saucisses / Préparation : 20 min / Réfrigération : 1 h 15  / Cuisson : 35 min




Boucherie : Poitrine de porc fraîche, sans couenne ni os : 300 g – Filet de porc : 150 g

Crèmerie : Œuf : 1

Primeur : Oignons : 200 g – Carotte : 1 (30 g) – Ail : 3 gousses – Citrons : 2

Épicerie : Chapelure : 50 g – Muscade râpée : 2 bonnes pincées – Huile d'olive : 2 c.
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