








Où une série de recettes plus horrifiques les unes que les autres sont livrées à votre gourmandise.
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ANDOUILLE DU VAL D'AJOL - Hôtel de LA RESIDENCE, Maryvonne et Bernard Bongeot.
L'andouille sera déposée dans un rondeau, où nous avons au préalable préparé un court-bouillon.

L'ensemble sera porté à ébulition et maintenu pendant 30 minutes.

La garniture parmentière sera traditionnelle, pommes de terre cuites en robe des champs, servies tièdes assaisonnées d'une vinaigrette légèrement relevée d'épices et d'herbes fraîches.

Elle pourra également être accompagnée d'haricots rouges et d'une salade ajolaise. Ne pas oublier de mettre en accompagnement cornichons, moutarde et si possible pain de campagne.
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TERRINE DE POTEE A L'ANDOUILLE DU VAL D'AJOL. Jean-Claude et Francine Aiguier
Pour 8 personnes : 1 andouille du Val d'Ajol, 200 g de poitrine fumée, 1 jambonneau salé de 600 g, 2 carottes, 2 navets, 1 poireau, 1 bouquet garni, 1 chou frisé, 200 g de haricots blancs cuits, 10 feuilles de gélatine, 1 boitte de cerfeuil, 5 branches de persil.

Cuire pendant 1h30 le jambonneau, la poitrine fumée et les légumes.

Ajouter l'andouille et cuire à nouveau pendant 25 minutes.

Retirer les légumes et les viandes, laisser refroidir.

Ajouter le gélatine dans 1 litre 1/2 de bouillon.

Dans une terrine, disposer les légumes et les viandes en couches successives.

Recouvrir de bouillon.

Laisser au frais 12 heures et couper en tranches épaisses.
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FEUILLANDINE D'ANDOUILLE DU VAL D'AJOL A LA CHOUCROUTE.
Pour 4 personnes : 2 andouilles du Val d'Ajol, 2 rectangles de feuilletage qui envelopperont les andouilles, 300 g de choucroute cuite au vin blanc.

Pocher les andouilles 20 minutes à l'eau frémissante et laisser refroidir puis retirer la peau.

Etaler les deux rectangles de feuilletage, étaler la choucroute et poser les andouilles.

Recouvrir de choucroute et enrouler le feuilletage, dorer et cuire 20 minutes à four chaud.

Couper en tranches et servir avec une crème fraîche additionnée de moutarde de Meaux et de cumin.
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