
ANDOUILLE TOUTE CUL !


Les ingrédients :

Une belle andouille à cuire 
2 bouillons cube de légumes 
2 oignons 
2 gousses d'ail  
1 clou de girofle
1 giclée d'arôme MAGGI 
thym, laurier 
sel 
poivre en grain

Un kilo de Pommes de terre à chair ferme
Persil
Huile d'olive 


Préparer un bouillon corsé avec deux cubes de bouillon de légume délayés dans une quantité d'eau suffisante pour recouvrir votre andouille. Ajouter un oignon épluché et coupé en deux après y avoir piqué 1 clou de girofle. 
Rajouter dans le bouillon une belle branche de thym, du laurier, les gousses d'ail épluchées, un peu de sel et du poivre en grains. 

Mettre à chauffer et à ébullition plonger l'andouille (sans la piquer) dans le bouillon. Laisser frémir une vingtaine de minutes. 
Retirer l'andouille du bouillon et la laisser refroidir. 

Pendant ce temps faire cuire les pommes de terre en robe de chambre. Quand elles sont cuites les éplucher et les laisser entières. 

Mettre un peu d'huile d'olive dans une poêle et dès qu'elle est chaude y ajouter le deuxième oignon, épluché et coupé en lamelles. Laisser cuire sans brunir puis ajouter les pommes de terre entières. 

Couper l'andouille en grosses tranches et les mettre à réchauffer dans la même poêle que les pommes de terre. Laisser dorer. 

Servir sur une assiette chaude les tranches d'andouille et des pommes de terre. Saupoudrer de persil haché.
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