PBrachettes d’andouillettes

a la moutarde et aua benlies

JIngrédients pour 5 persennes :

- 4 andaouillettes artisanales

-4 c.is. de moutarde fonte

- 1 vewre de vin blanc (Sylvaner par exemple)

- 1 bouguet d’estragen, 1 de cilioulette et 1 de persil plat
- 1 c.as. de fleur de thym

- 150q de chapeluse

- sel et paive

- un euf pour faciliter ba panure

Dans un bol, mélanger la meutarde, Cestragen et ba ciboulette finement
ciselés, le pewil haché et la fleur de thym. Résewexr.
Détaillen les andouillettes en grosses wondelles et les enfiler horizontalement suxn
des lrachettes de fagon o transpencer 2 fois le boyau.

Badigeanner les nondelles d’ andouillettes du mélange hesbies -moutarde,
saler, poivter puis les nouler dans Ceuf battu et dans la chapelue. Les dispaser
dans un plat a gratin et faire grillen au four 15 a 20 min ; les neteurner
wégulienement et les avioser de vin blanc. Rectifien Cassaiscnnement et sewin avec
le jus de cuissen accompagné d’une poélée de pommes.

Uccerd met et vin :




