 Recette airoise : L’Andouille briochée

Chaque année, nous vous proposons une recette de cuisine ayant comme base, une de nos célèbres spécialités locales « l’andouille ».

Cette année, nous vous proposons encore une succulente recette  que nous a offert Yves BALLENFAT, chef de travaux au restaurant d’applications du lycée Vauban d’Aire sur la lys.

Pâte à brioche :

Farine : 0.25 kg

Œuf : 3 pièces

Eau : 0.05 l

Levure de bière : 0.015 kg

Sel fin : une pincée

Sucre semoule : 0.02 kg

Beurre : 0.125 kg

Garniture

Andouille cuite d’Aire sur la Lys : 0.4 kg

Œuf : 1 pièce

Farine : à voir

Sauce aux poivres

Cognac : 0.05 l

Vin blanc : 0.1 l

Fonds de veau lié : 0.3 l

Crème : 0.25 l

Sucre semoule : 0.005 kg

Vinaigre de vin : 0.05 l

Porto rouge : 0.05 l

Poivre vert : 0.02 kg

Baies roses : 0.02 kg

Sel fin : à voir

Pâte à brioche : dans un saladier, déposer la farine en fontaine, ajouter le sel, le sucre, les œufs et la levure délayée dans l’eau. Bien travailler jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse. Incorporer le beurre en pommade. Couvrir d’un linge et la laisser reposer dans un endroit tempéré pendant 1 h 30. Aplatir, recouvrir et la déposer au frigo pendant 3 heures pour la raffermir.

Garniture : ôter la peau des andouilles d’Aire sur la Lys, lustrer avec l’œuf battu, rouler dans la farine.

Façonnage : étaler la pâte en forme de carré 0.30 X 0.30. Lustrer à l’œuf battu les bords. L’envelopper, couper les excédents de pâte, déposer l’andouille sur la plaque à pâtisserie beurrée, soudure dessous, lustrer à l’œuf battu. Laisser lever pendant 30 minutes, lustrer de nouveau et cuire dans un four chaud 200°C pendant 30 minutes.

Sauce : réduire de moitié le vin blanc, ajouter le cognac, ajouter le fonds de veau lié, réduire d’un tiers, ajouter la crème. Réduire.

Mettre le sucre et le vinaigre ensemble, cuire au caramel, verser la sauce dessus. Bouillir.

Ajouter les poivres. Assaisonner. Ajouter le Porto.

Dressage : déposer la tranche sur l’assiette nappée de sauce, accompagnée d’une salade de cresson. 

Boissons : une bière des Trois monts, ou un Bouzy rouge (à consommer avec modération).
Bon appétit.

