Recette du saucisson au beaujolais

	Cette recette traditionnelle du Beaujolais se réalise avec un saucisson à cuire de Lyon et une bouteille de beaujolais. 

Ingrédients pour 4 personnes : 

  1 saucisson à cuire
  25 gr de beurre
  6 échalotes
  2 cuillères à café de fond de veau en poudre
  2 morceaux de sucre
  1 cuillère à soupe rase de maïzena
  1 bouteille de beaujolais
  sel, poivre et thym 

Préparation du saucisson: 

Faire fondre doucement les échalotes coupées finement dans le beurre. Quand elles prennent la couleur blonde, ajouter la poudre de fond de veau, le sel, le poivre et le thym. Mélanger doucement pendant quelques instant et verser le vin dans le faitout. Laisser reprendre le bouillon, ajouter les deux morceaux de sucre, couvrir et laissez cuire une minute. 

Ensuite placer le saucisson à cuire dans le faitout et laisser cuire à couvert 30 minutes à feu doux. A mi cuisson retourner le saucisson dans le faitout et piquer le avec une pointe de couteau. Avant la fin de cuisson délayer la maïzena dans un peu d'eau et l'incorporer dans la sauce de cuisson. Laisser mijoter 5 minutes sans couvrir. 

Couper le saucisson en rondelles, disposer le dans un plat et verser la sauce dessus. Servir avec des pommes de terre cuites à la vapeur et une salade assaisonnée avec une sauce moutarde. Accompagner de pain frais et d'une bonne bouteille de cru de beaujolais. 
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