Soudzoubatkia (Saucisses de Smyrne)

JIngrédients § pewsonnes :

- 1 HKg de viande hachée (muaitié veau et moitié poxc)

- 5 gouwsses d’ail

-1 c.as. de cumin

- 50 ml de vin tlanc sec

- 5 tnanches de pain de mie sans crodite trempées dans du lait
- 2 cos. d’huile d’alive + pour la friture

1 euf

- sel et paie.

- Faviine

Tewr la sauce -

- 1 baite de tamates concassées ou bien 5 tomates fraiches que Con pele
-100 & 150 ml d’eau

-1 cas. de paprika

-1 c.is. d’erigan

- 2 c.vs. dhuile d’olive
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Dans le woliat, mettre les gousses d’ail et mixer petit ; ajouter la viande, Ceeuf, le
pain de mie égautté, Chuile d’clive. Saler, paivrer et mettre be cumin. (jouter le vin
tlanc. Bien hamagénéiser la préparation. Elle neste tres malle et tres collante mais
c’est ce qui fera son moellew.

S’enfarniner les doigts et en dépaser un petit tas sur une planche ; fagonner les
seudzoukakia en foune de quenelles en prenant sein de mettre assez de farine.
Mettre de Chuile d’alive dans une peéle et quand elle est bien chaude, y dépaser
les soudzoukakia. Les laissen colorer sur chaque face puis les 1ésenuver.

Dans une cocotte, mettre Chuile d’clive ; guand elle est chaude y déposer Caoignon
émincé twes fin, le sel et le paprifta ; Quand les cignons cemmencent & deveniv plus



ou mains translucides, y ajouter les tamates, Corigan et Ceau. Laisser mijoter au
meins 30 minutes.

Enfin, y dépaser les soudzoukakia et laisser cuire encone 15 bannes minutes eu
plus.

Sewir avece du niz.

(ccord met et vin :

Plusieurs sclutions s’affrent a vouws : sait un wouge léger, Pinct d’Ulsace au Vin de
pays du Vaucluse, ou bien un wosé de Provence, et méme un blanc sec, un Faugere
par exemple.




