Spécialité culinaire airoise : L’Andouille au four

Pour 6 personnes :

3 andouilles crues fumées

2 oignons

10 cl de whisky

40 cl de vin blanc sec

10 cl d’eau

60 cl de crème liquide

1 boîte de maïzena (sauce line)

1 grande boîte de champignons émincés

Sel et poivre

Mettre les andouilles piquetées dans un plat au four thermostat grill, et les faire revenir dans du beurre. Pendant ce temps, faire blondir 2 oignons émincés dans une casserole.

Quand les andouilles sont dorées, faire chauffer dans une louche ou une petite casserole environ 10 cl de whisky, y mettre le feu et verser doucement sur celles-ci.

Ensuite, verser 2 verres de vin blanc sec (40 cl) et un verre d’eau (20 cl). Dans le plat ajouter les oignons,  faire cuire 25 à 30 mn, thermostat 7 en les retournant de temps en temps. En fin de cuisson, verser la boîte de champignons, faire revenir 5 mn puis enlever les andouilles et rajouter la crème liquide.

Porter à ébullition sur le gaz, ajouter la maïzena pour épaissir à votre goût.

Servir avec des frites et de la salade.

Bon appétit.

