Comme chaque année, nous vous proposons de vous régaler avec une recette typiquement airoise puisqu’elle est réalisée avec notre spécialité locale : l’andouille.

C’est Nathalie et Laurent, propriétaires du restaurant « le Mardyck », rue de Paris, qui, cette année, nous offrent cette recette qui a l’air ma foi, fort succulente.
Parmentier d’andouille au foie gras

Pour 4 personnes

500 g d’andouille d’Aire sur la lys

2 grosses pommes de terre

160 g de foie gras de canard cru

8 belles échalotes

50 cl de vin blanc

50 g de cassonade brune

40 g de feuilles de mâche

4 petites brochettes de fruits (figues, raisins, fraises…)

Préparation :

Couper l’andouille en tranche d’1/2 cm.

Trancher les pommes de terre (1/2 cm environ) dans la partie la plus large.

Escaloper le foie gras en 8 morceaux.

Eplucher les échalotes puis les couper en deux.

Cuisson :
Blanchir les pommes de terre en friteuse

Faire rissoler les escalopes de foie gras quelques secondes de chaque côté.

Sauter l’andouille.

Dans une autre poêle faire compoter les échalotes ½ h, déglacer avec le vin blanc, ajouter la cassonade et laisser réduire 5 minutes.

Sur une plaque au four, disposer 4 tranches de pommes de terre, ajouter une escalope de foie gras sur celle-ci puis l’andouille, renouveler l’opération afin de reformer un étage.

Passer le tout au four 5 minutes.

Dresser sur les assiettes. Napper de sauce très chaude.

Ajouter dans l’assiette la mâche et les brochettes de fruits.

Bon appétit !

