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Introduction

La fabrication de saucisses est une tradition culinaire ancestrale qui transforme les humbles morceaux de viande en plats savoureux, polyvalents et satisfaisants. Des galettes de petit-déjeuner copieuses aux saucisses fumées gastronomiques, les saucisses sont un aliment de base dans les cuisines du monde entier depuis

Que vous soyez un cuisinier amateur chevronné ou un débutant curieux, fabriquer vos propres saucisses vous permet de contrôler les ingrédients, d'expérimenter les saveurs et de créer quelque chose de vraiment unique.

Cette collection de recettes célèbre l'art de la fabrication de saucisses, offrant une grande variété d'options pour tous les goûts et toutes les occasions. Des saucisses de porc classiques aux combinaisons inventives comme la dinde et le sanglier, ces recettes mettent en valeur les possibilités infinies de cet artisanat intemporel. Vous trouverez des instructions étape par étape pour préparer des saucisses fraîches, fumées et séchées, ainsi que des façons créatives de les incorporer dans des plats comme des quesadillas, des poêles et des cassoulets.

Que vous cherchiez à maîtriser les techniques traditionnelles ou à explorer de nouvelles saveurs audacieuses, ce guide a quelque chose à offrir à tout le monde. Alors retroussez vos manches, allumez le gril et plongeons dans le monde délicieux des saucisses maison !


Saucisse de boeuf américaine

Ingrédients:

	6 livres de bœuf haché maigre 

	2 cuillères à café de sauge 

	3 cuillères à café de sel 

	1 ½ cuillère à café de poivre noir fraîchement moulu 

	1 cuillère à café de poivre de Cayenne 

	3 tasses de chapelure 

	4 cuillères à soupe de persil haché 

	2 œufs battus 

	1 tasse d'eau 



Instructions:

	Mélangez soigneusement tous les ingrédients et versez-les dans des boyaux de porc. 

	Plongez-les dans de l'eau bouillante en veillant à ce que les saucisses soient entièrement recouvertes et laissez bouillir pendant environ 30 minutes. 

	Retirer de la casserole, laisser refroidir puis réfrigérer. 

	Pour servir, coupez la saucisse en fines tranches et faites-la griller lentement jusqu'à ce qu'elle soit dorée de tous les côtés. 




Saucisse de boeuf américaine

Ingrédients:

	6 livres de bœuf haché maigre 

	2 cuillères à café de sauge 

	3 cuillères à café de sel 

	1 ½ cuillère à café de poivre noir fraîchement moulu 

	1 cuillère à café de poivre de Cayenne 

	3 tasses de chapelure 

	4 cuillères à soupe de persil haché 

	2 œufs battus 

	1 tasse d'eau 



Instructions:

	Mélangez soigneusement tous les ingrédients et versez-les dans des boyaux de porc. 

	Plongez-les dans de l'eau bouillante en veillant à ce que les saucisses soient entièrement recouvertes et laissez bouillir pendant environ 30 minutes. 

	Retirer de la casserole, laisser refroidir puis réfrigérer. 

	Pour servir, coupez la saucisse en fines tranches et faites-la griller lentement jusqu'à ce qu'elle soit dorée de tous les côtés. 




Andouille

Ingrédients:

	4 livres de porc (2 livres de gras, 2 livres de maigre, généralement de la fesse de Boston) 

	1 livre de paroi interne d'estomac de porc ou du plus gros intestin (andouilles) 

	2 gousses d'ail 

	3 feuilles de laurier 

	2 gros oignons 

	1 cuillère à soupe de sel (non iodé) 

	1 cuillère à soupe de poivre 

	1 cuillère à café de poivre de Cayenne 

	1 cuillère à café de piment 

	½ cuillère à café de macis moulu 

	½ cuillère à café de clous de girofle moulus 

	½ cuillère à café de piment de la Jamaïque moulu 

	1 cuillère à soupe de thym haché 

	1 cuillère à soupe de marjolaine hachée 

	1 cuillère à soupe de persil haché 



Instructions:

	Hachez (ne pas hacher) la viande et mélangez-la avec les assaisonnements. 

	Farcir les boyaux et laisser vieillir toute la nuit. 

	Fumez pendant plusieurs heures avec du bois de noyer, de micocoulier ou de frêne. Ajoutez quelque chose de sucré (comme du sucre de canne ou de la mélasse) au bois avant d'allumer. 




Andouille 2

Ingrédients:

	1 ½ gros boyaux de saucisse (environ 4 livres de porc frais maigre) 

	3 ⅓ cuillères à soupe d'ail finement haché 

	½ cuillère à café de poivre noir fraîchement moulu 

	⅛ cuillère à café de poudre de chili 

	⅛ cuillère à café de piment de la Jamaïque 

	1 cuillère à soupe de paprika 

	¼ cuillère à café de sauge 

	2 livres de graisse de porc 

	2 cuillères à soupe de sel 

	⅛ cuillère à café de poivre de Cayenne 

	⅛ cuillère à café de macis 

	½ cuillère à café de thym séché 

	¼ cuillère à café de feuille de laurier moulue 

	5 cuillères à café de fumée de noyer liquide 



Instructions:

	Faire tremper les boyaux dans de l’eau froide pendant une heure pour les ramollir. 

	Coupez la viande et la graisse en morceaux de 1,27 cm (½ pouce) et broyez-les une fois à travers la lame grossière d'un hachoir à viande. 

	Mélanger le porc avec le reste des ingrédients. 

	Remplissez les boyaux avec le mélange, attachez les extrémités et faites cuire en faisant griller les tranches jusqu'à ce qu'elles soient dorées et croustillantes. 




Andouille

Ingrédients:

	5 livres de côtelettes de porc désossées, coupées en morceaux de 1 pouce 

	½ tasse de mélange rustique 

	1 ½ cuillère à café de poudre de chili 

	¼ tasse de paprika 

	1 ½ cuillère à café de poudre de lime 

	3 cuillères à café de poivre noir fraîchement moulu 

	1 cuillère à café de cumin 

	1 ½ cuillère à café de piment rouge écrasé 

	2 cuillères à café de poudre d'ail 

	2 cuillères à café de sel 

	¼ tasse d'ail haché 



Instructions:

	Mélanger le porc avec le reste des ingrédients et réfrigérer pendant 24 heures. 

	Hachez la viande deux fois, puis mettez-la dans des boyaux de 1 ½ pouce. 

	Attachez les boyaux à des intervalles de 4 pouces pour former des liens individuels ou formez des galettes. 




Andouille et pommes de terre

Ingrédients:

	3 cuillères à soupe de graisse de bacon 

	1 tasse d'oignon haché 

	½ tasse de poivron haché 

	1 tasse de persil finement haché 

	1 tasse de vin blanc sec 

	1 cuillère à soupe d'ail finement haché 

	1 cuillère à soupe de sauce soja 

	2 livres de saucisses Andouille (ou autre saucisse fortement fumée) 

	Sauce piquante de Louisiane ou poivre de Cayenne moulu au goût 

	1 cuillère à café de sel (ou au goût) 

	6 pommes de terre moyennes, coupées en fines tranches 



Instructions:

	Faites chauffer la graisse de bacon dans une grande casserole et faites revenir les oignons, le poivron et le persil jusqu'à ce que les oignons soient clairs. 

	Ajoutez le vin, l'ail, la sauce soja et la saucisse. Bien mélanger. 

	Ajoutez le sel, la sauce piquante et les pommes de terre. Couvrez et laissez mijoter jusqu'à ce que les pommes de terre soient tendres, environ 30 minutes. 



Saucisse britannique de base

Ingrédients:

	1 livre de porc maigre (comme l'épaule) 

	8 onces de graisse de porc 

	Sel et poivre 

	1 ½ once de chapelure fraîche 

	Noix de muscade, clous de girofle moulus, macis, thym 

	Jaunes d'oeufs 

	Peaux de saucisses 




Instructions:

	Hachez finement le porc et le gras. 

	Assaisonnez avec du sel, du poivre, de la muscade, des clous de girofle, du macis et du thym. 

	Ajoutez la chapelure et les jaunes d'œufs, mélangez bien et versez dans les boyaux. 




Saucisses irlandaises de base

Ingrédients:

	1 ½ livre de porc maigre 

	8 onces de gras de porc (sans cartilage) 

	½ cuillère à café de piment de la Jamaïque moulu 

	1 cuillère à café de sel 

	Poivre fraîchement moulu 

	Une pincée de sauge ou de marjolaine séchée 

	1 once de chapelure blanche (facultatif) 

	Gingembre moulu, macis, muscade, clous de girofle, poivre de Cayenne 



Instructions:

	Hachez la viande et le gras deux fois, puis mélangez bien et assaisonnez. 

	Ajoutez les herbes et la chapelure, puis farcissez les boyaux. 




Mélange de saucisses de base

Ingrédients:

	5 livres de boeuf haché 

	5 cuillères à soupe de Tender Quick (que l'on trouve près du sel dans les supermarchés) 

	2 cuillères à café de poivre noir moulu grossièrement 



Instructions:

	Mélangez soigneusement le bœuf, le Tender Quick, le poivre et les épices. 

	Réfrigérer pendant 24 heures, puis façonner en 5 rouleaux (1 livre chacun). 

	Cuire au four à 140 °C pendant 1 heure et demie. Laisser refroidir et trancher. 




Saucisse de boeuf - Nella

Ingrédients:

	5 livres de bœuf haché maigre 

	5 cuillères à café de sel rapide Morton Tender 

	2 ½ cuillères à café de sel d'ail 

	2 ½ cuillères à café de poivre moulu grossièrement 

	1 cuillère à café de sel fumé de noyer 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients, couvrir et réfrigérer. 

	Mélangez à nouveau le deuxième et le troisième jour. 

	Le quatrième jour, façonnez des petits pains et faites cuire au four à 150 °F pendant 8 à 10 heures. 




Saucisses de petit-déjeuner bioniques

Ingrédients:

	1 tasse de boulgour cru, cuit 

	¼ tasse de gluten ou de farine de blé entier 

	1 ½ cuillère à café de substitut d'œuf Ener-G mélangé à 2 cuillères à soupe d'eau 

	1 cuillère à soupe de levure nutritionnelle 

	2 cuillères à soupe de tamari 

	1 cuillère à café de feuilles de basilic séchées 

	½ cuillère à café d'assaisonnement pour volaille 

	½ cuillère à café de paprika 

	½ cuillère à café de sauge 

	½ cuillère à café de poudre d'ail 

	½ cuillère à café de poivre noir 

	¼ cuillère à café de flocons de piment rouge séché écrasés 



Instructions:

	Mélanger le boulgour cuit et la farine. 

	Ajoutez le substitut d’œuf, la levure nutritionnelle, le tamari et les assaisonnements. 

	Former des galettes et les faire revenir ou cuire au four jusqu'à ce qu'elles soient croustillantes. 




Saucisse de chevreuil de Blaine

Ingrédients:

	6 livres de chevreuil haché 

	6 livres de porc haché (maigre) 

	2 cuillères à soupe de sel 

	2 cuillères à soupe de poivre 

	½ cuillère à café de poivre de Cayenne 

	½ cuillère à café de sauge 

	½ tasse de miel 



Instructions:

	Mélangez le chevreuil, le porc et l’eau chaude. 

	Ajoutez les épices et le miel, mélangez bien et versez dans les boyaux. 




Bockwurst braisée à la bière avec choucroute maison

Ingrédients:

	3 bouteilles de bonne bière forte 

	2 feuilles de laurier 

	6 clous de girofle entiers 

	1 cuillère à soupe de sucre brun 

	Sel et poivre fraîchement moulu au goût 

	2 livres de bockwurst fraîche ou autre saucisse blanche 

	4 tasses de choucroute fraîche 

	1 ½ tasse de jus de pomme ou de cidre 

	1 cuillère à café de graines de carvi entières 

	Moutarde à la bière et au miel (facultatif) 



Instructions:

	Laissez mijoter la bière, les feuilles de laurier, les clous de girofle, le sucre, le sel et le poivre pendant 3 à 4 minutes. 

	Ajoutez la bockwurst et laissez mijoter jusqu'à ce qu'elle soit chaude. 

	Laissez mijoter la choucroute avec le jus de pomme et les graines de carvi pendant 20 à 30 minutes. 

	Servir la bockwurst sur la choucroute avec la moutarde à la bière et au miel. 




Bangers et haricots au feu de joie

Ingrédients:

	3 cuillères à soupe d'huile végétale 

	1 oignon, finement haché 

	2 branches de céleri, finement hachées 

	4 tranches de bacon, hachées 

	1 cuillère à soupe de purée de tomates 

	2 boîtes de 400 g de tomates concassées 

	2 cuillères à soupe de sucre brun foncé 

	2 cuillères à café de moutarde de Dijon 

	2 brins de thym 

	2 cuillères à café de sauce Worcestershire 

	2 boîtes de 400 g de haricots cannellini, rincés et égouttés 

	2 poivrons rouges, épépinés et hachés 

	2 paquets de 450 g de saucisses aux herbes 

	Une poignée de feuilles de persil hachées (facultatif) 



Instructions:

	Faites chauffer l’huile et faites cuire l’oignon, le céleri et le bacon jusqu’à ce qu’ils soient tendres. 

	Ajoutez la purée de tomates, les tomates concassées, le sucre, la moutarde, le thym, la sauce Worcestershire et l'eau. Laissez mijoter pendant 15 minutes. 

	Ajoutez les haricots et les poivrons, puis laissez mijoter encore 15 minutes. 

	Cuire les saucisses au four à 190°C pendant 30 minutes. 

	Incorporez les saucisses au mélange de haricots et faites cuire encore 30 minutes. 

	Saupoudrer de persil et servir. 




Boudin

Ingrédients:

	3 tasses d'eau 

	½ livre de porc désossé, coupé en cubes 

	⅛ livre de foie de porc 

	½ tasse d'oignon haché 

	¼ tasse d'oignon vert haché 

	1 cuillère à café de flocons de persil 

	1 cuillère à café de flocons de céleri 

	¾ cuillère à café de sel 

	½ cuillère à café de poivre noir 

	¾ cuillère à café de piment rouge 

	¾ tasse de riz cuit 

	Boyaux à saucisses 



Instructions:

	Faire bouillir le porc et le foie dans l’eau jusqu’à ce qu’ils soient tendres. 

	Hachez la viande et mélangez-la avec les oignons, les assaisonnements et le riz. 

	Farcir les boyaux et cuire dans l'eau frémissante pendant 12 minutes. 




Boudin Blanc

Ingrédients:

	400 g de cuisse, d'épaule ou de longe de porc 

	150 g de lard de porc 

	20 g de fécule de pomme de terre ou de chapelure 

	½ oignon, finement coupé en dés et cuit 

	6 blancs d'oeufs 

	80 ml de crème à fouetter 

	300 ml de lait (cuit avec de l'oignon, du zeste d'orange, du laurier et du thym) 

	Pincée de noix de muscade 

	20 g de sel 

	3g de poivre blanc 

	Boyau à saucisse de 1 mètre 

	Corde de cuisine 



Instructions:

	Mélangez la viande hachée avec des oignons, des épices et de la fécule de pomme de terre. 

	Incorporer les blancs d’œufs, le lait et la crème. 

	Farcir les boyaux, les attacher et les pocher dans le liquide de cuisson pendant 20 minutes. 

	Laissez refroidir, puis faites frire jusqu'à ce qu'ils soient dorés. 




Saucisse Bratwurst

Ingrédients:

	Boyaux de porc de 3 pieds (1 ½ pouce de diamètre) 

	1 ½ livre de fesse de porc maigre, coupée en cubes 

	1 livre de veau, coupé en cubes 

	½ livre de gras de porc, coupé en cubes 

	¼ cuillère à café de piment de la Jamaïque moulu 

	½ cuillère à café de graines de carvi écrasées 

	½ cuillère à café de marjolaine séchée 

	1 cuillère à café de poivre blanc fraîchement moulu 

	1 cuillère à café de sel 



Instructions:

	Hachez le porc, le veau et la graisse séparément, puis mélangez et broyez à nouveau. 

	Ajoutez les épices et mélangez bien. 

	Farcir les boyaux et les tordre en morceaux de 10 à 12 cm de long. 

	Réfrigérer jusqu’à 2 jours avant la cuisson. 




Saucisse de petit déjeuner

Ingrédients:

	5 cuillères à soupe de sel 

	1 cuillère à soupe de poivre blanc moulu 

	2 cuillères à soupe de sauge frottée 

	1 cuillère à café de gingembre 

	1 cuillère à soupe de noix muscade 

	1 cuillère à soupe de flocons de piment rouge moulu (facultatif) 

	1 pinte d'eau glacée 



Instructions:

	Hachez la viande et mélangez-la avec des épices et de l'eau. 

	Farcir dans des boyaux de porc de 28 à 30 mm et conserver au réfrigérateur. 




Bangers britanniques

Ingrédients:

	2 livres de fesse de porc fraîche 

	2 cuillères à café de sel 

	2 tasses de chapelure fraîche 

	1 cuillère à café de poivre blanc moulu 

	¼ cuillère à café de macis moulu 

	¼ cuillère à café de coriandre moulue 

	⅓ cuillère à café de noix muscade moulue 

	2 jaunes d'oeufs battus 

	Boyaux de porc 



Instructions:

	Hachez le porc et mélangez-le avec de la chapelure, des épices et des jaunes d’œufs. 

	Farcir les boyaux et les tordre en morceaux de 10 cm. 




Saucisse Brown 'N' Serve

Ingrédients:

	1 livre de porc haché maigre 

	¼ tasse de miettes de craquelins 

	¼ tasse d'eau 

	1 cuillère à café de sauge 

	1 cuillère à café de sel 

	½ cuillère à café de thym 

	½ cuillère à café d'origan 

	¼ cuillère à café de poivre fraîchement moulu 

	Une pincée de clous de girofle moulus 



Instructions:

	Mélanger le porc, la chapelure, l’eau et les épices. 

	Former des rouleaux ou des galettes en forme de saucisse. 

	Cuire dans une poêle jusqu’à ce qu’ils soient légèrement dorés, puis réfrigérer ou congeler. 

	Réchauffer avant de servir. 




Saucisse italienne en vrac

Ingrédients:

	2 ½ livres d'épaule de porc, partie postérieure, parée et coupée en gros morceaux 

	½ cuillère à soupe de gros sel casher 

	1 cuillère à soupe d'anis séché 

	½ cuillère à café de poivre noir fraîchement moulu 

	⅛ cuillère à café de poivre de Cayenne 

	½ cuillère à café d'origan séché 

	½ cuillère à café de thym séché 

	2 cuillères à soupe d'eau 

	½ livre de gras de porc, coupé en gros morceaux 

	4 gousses d'ail, pelées 



Instructions:

	Placer le porc dans un grand bol. Ajouter le sel, l'anis, les piments, l'origan, le thym et l'eau. Bien mélanger pour enrober la viande. 

	Broyez le porc assaisonné, la graisse de porc et l'ail dans un hachoir à viande en utilisant les plus gros trous. 

	Conservez la saucisse au réfrigérateur jusqu'à 5 jours ou au congélateur jusqu'à 6 mois. 

	Rendement:3 livres de chair à saucisse en vrac (6 tasses). 




Saucisse de caribou 1

Ingrédients:

	4 livres de caribou haché grossièrement 

	1 livre de bacon finement haché 

	1 cuillère à soupe de sel 

	1 cuillère à soupe de sauge (ne pas utiliser de sauge si vous la congelez, car elle devient toxique ; remplacez-la par de la sarriette ou du thym) 

	1 cuillère à café de piment de la Jamaïque 

	2 cuillères à soupe de sucre 

	1 cuillère à café de coriandre 

	1 ½ cuillère à café de graines de moutarde 

	6 gousses d'ail hachées 

	2 cuillères à soupe de poivre noir 

	1 tasse d'eau froide 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et bien mélanger. 

	Farcir les boyaux de porc et finir comme vous le souhaitez. 




Saucisse de caribou 2

Ingrédients:

	4 livres de caribou 

	2 livres de porc maigre 

	1 gros oignon, haché 

	2 livres de pommes de terre râpées 

	2 cuillères à soupe de sel 

	½ cuillère à café de poivre 

	1 cuillère à café de piment de la Jamaïque 

	½ cuillère à café de poivre de Cayenne (et d'autres épices au goût) 

	Boyaux à saucisses 



Instructions:

	Hachez ensemble la viande et l'oignon. 

	Mélanger les pommes de terre et les épices. 

	Farcir les boyaux et préparer comme pour la saucisse de caribou n° 1. 




Saucisse de caribou 3

Ingrédients:

	15 livres de caribou 

	5 livres de porc frais 

	3 onces d'eau 

	1 once de poivre noir 

	¾ once de gingembre moulu 

	1 ¼ once de muscade moulue 

	½ once de piment de la Jamaïque moulu 

	½ once de coriandre moulue 

	1 once de paprika 

	1 cuillère à café de poudre d'ail 

	10 onces de sel 

	1 cuillère à soupe de fumée liquide (facultatif) 

	Boyaux à saucisses 



Instructions:

	Hachez les viandes ensemble et mélangez bien. 

	Ajoutez l’eau et les épices en mélangeant bien. 

	Farcir les boyaux en formant des liens de 6 à 8 pouces ou former des galettes. 

	Faire bouillir, fumer ou congeler selon vos envies. 




Cassoulet de Bacon et Saucisse de Toulouse au Faisan Confit

Ingrédients:

	2 branches de céleri, finement hachées 

	2 oignons, finement hachés 

	8 gousses d'ail, non pelées 

	8 saucisses de Toulouse 

	400 g de bacon fumé ou de pancetta 

	2 verres de vin rouge 

	600 g de tomates concassées en conserve 

	1 feuille de laurier 

	2 brins de thym 

	2 boîtes de 400 g de haricots blancs ou de haricots cannellini, rincés et égouttés 

	50 g de chapelure blanche fine 

	Persil haché (pour servir) 



Pour le faisan :

	4 pots de 500 g de graisse d'oie 

	8 cuisses de faisan avec os 

	10 grains de poivre noir 



Instructions:

	Faire fondre le céleri, les oignons et l'ail dans la graisse d'oie. Ajouter les saucisses et les faire dorer. 

	Ajoutez le bacon, le vin, les tomates, la feuille de laurier et le thym. Laissez mijoter pendant 3 heures. 

	Pour le faisan, assaisonner les cuisses et les cuire dans la graisse d'oie à 150°C pendant 2h30. 

	Mélanger le mélange de saucisses avec les haricots, garnir de cuisses de faisan, saupoudrer de chapelure et cuire au four à 200°C pendant 30 minutes. 

	Servir avec du persil. 




Chaurice (saucisse de porc créole)

Ingrédients:

	7 livres de porc frais 

	2 gros oignons, hachés 

	1 gousse d'ail écrasée 

	2 cuillères à soupe de sel 

	2 cuillères à café de poivre noir fraîchement moulu 

	1 cuillère à café de piment écrasé 

	½ cuillère à café de paprika 

	½ cuillère à café de poivre de Cayenne 

	3 brins de persil hachés 

	½ cuillère à café de piment de la Jamaïque 

	¼ cuillère à café de feuille de laurier en poudre 

	Boyau à saucisse de 5 mètres 



Instructions:

	Hachez le porc et mélangez-le avec des oignons, de l'ail et des assaisonnements. 

	Farcir les boyaux et préparer selon vos envies. 




Saucisse Chaurice

Ingrédients:

	2 ½ livres de fesse de porc, coupée en cubes de 1 pouce 

	½ tasse d'ail haché 

	6 cuillères à café de poudre de chili 

	4 cuillères à soupe de paprika 

	2 cuillères à café de poivre de Cayenne 

	2 cuillères à café de cumin moulu 

	2 cuillères à café de sel 

	1 cuillère à café de piment rouge écrasé 

	½ cuillère à café d'origan séché 

	½ cuillère à café de thym séché 

	1 cuillère à café de poivre noir fraîchement moulu 

	1 cuillère à café de poudre d'oignon 

	½ cuillère à café de poudre d'ail 



Instructions:

	Mélanger le porc avec les assaisonnements et réfrigérer pendant 24 heures. 

	Hachez la viande deux fois et mettez-la dans des boyaux. 

	Fumez ou utilisez frais selon vos envies. 




Saucisse de poulet

Ingrédients:

	2 ½ livres de cuisses et hauts de cuisse de poulet, désossés (avec peau et gras) 

	½ livre de gras de porc, coupé en gros morceaux 

	3 gousses d'ail, pelées et hachées 

	1 ½ cuillère à café de gros sel casher 

	¼ cuillère à café de poivre blanc moulu 

	½ cuillère à café de cannelle moulue 

	⅛ cuillère à café de piment de la Jamaïque moulu 

	¼ cuillère à café de moutarde sèche 

	1 cuillère à café de basilic séché 

	1 cuillère à café d'estragon séché 

	1 cuillère à café de persil séché ou 1 cuillère à soupe de persil frais 

	¼ tasse de vin blanc 

	1 cuillère à café de vinaigre balsamique 



Instructions:

	Broyez ensemble le gras de poulet et de porc. 

	Mélanger le reste des ingrédients et former des galettes. 

	Cuire dans une poêle jusqu’à ce qu’ils soient dorés et bien cuits. 




Saucisses au fromage et aux champignons

Ingrédients:

	1 paquet (212 g) de mélange instantané de purée de pommes de terre 

	125 g de champignons en coupelle fermée, coupés en quartiers 

	6 oignons nouveaux, hachés grossièrement 

	5 cuillères à soupe d'huile de tournesol 

	50 g de parmesan fraîchement râpé (plus pour la garniture) 

	Sel et poivre noir fraîchement moulu 

	Chutney de pêches ou de fruits épicés (pour servir) 



Instructions:

	Préparez la purée de pommes de terre et laissez refroidir. 

	Hachez finement les champignons et les oignons, puis faites-les cuire dans l’huile jusqu’à ce qu’ils soient tendres. 

	Mélangez les champignons, les oignons, le fromage et les assaisonnements dans les pommes de terre. 

	Façonnez-les en saucisses, faites-les frire jusqu'à ce qu'elles soient dorées et servez avec du chutney. 




Chorizo a La Mexicana (saucisse mexicaine)

Ingrédients:

	1 livre de porc maigre 

	2 cuillères à soupe de poudre de chili 

	1 cuillère à café d'origan 

	1 cuillère à café de sel 

	1 gousse d'ail, pressée 

	1 cuillère à soupe de vinaigre 



Instructions:

	Hachez ou hachez grossièrement le porc. 

	Mélanger avec les autres ingrédients et laisser reposer plusieurs heures. 

	Faire frire sans ajouter de matière grasse pendant environ 30 minutes. 




Chorizo (saucisse mexicaine) 1

Ingrédients:

	2 livres de porc maigre, haché grossièrement 

	¼ livre de gras de porc, haché finement 

	2 cuillères à soupe de paprika 

	2 cuillères à soupe de poudre de chili 

	1 cuillère à café de poivre noir 

	½ cuillère à café de cannelle moulue 

	½ cuillère à café de clous de girofle moulus 

	¼ cuillère à café de coriandre moulue 

	¼ cuillère à café de gingembre râpé 

	1 cuillère à café d'origan séché 

	1 cuillère à café de cumin moulu 

	2 cuillères à café de sel 

	6 gousses d'ail écrasées 

	½ tasse de vinaigre blanc 

	½ tasse de xérès sec 

	Boyau de saucisse 



Instructions:

	Mélangez le porc et la graisse avec les épices, le vinaigre et le xérès. 

	Conserver dans un pot pendant 2 à 3 jours, puis former des galettes ou farcir dans des boyaux. 




Chorizo (saucisse mexicaine) 2

Ingrédients:

	2 livres de filet de porc 

	5 piments anchos 

	½ cuillère à café de graines de coriandre (grillées) 

	½ cuillère à café de grains de poivre 

	⅛ cuillère à café de graines de cumin 

	2 cuillères à soupe de paprika doux 

	⅔ tasse de vinaigre blanc doux 

	½ livre de graisse de porc 

	2 piments pasilla 

	3 clous de girofle 

	½ cuillère à café d'origan (mélange mexicain) 

	4 gousses d'ail, pelées et écrasées 

	2 ½ cuillères à café de sel 

	2 onces liquides de vodka (facultatif) 



Instructions:

	Faites griller les piments, retirez les graines et broyez-les avec les épices. 

	Mélanger avec du porc, de la graisse et d’autres ingrédients. 

	Réfrigérer pendant 3 jours, en remuant quotidiennement, avant utilisation. 




Saucisses sautées au cidre

Ingrédients:

	8 onces de saucisses chipolata au porc et au bœuf 

	2 courgettes moyennes 

	1 poivron vert, épépiné 

	1 poireau moyen 

	1 pomme rouge à manger 

	4 onces de maïs doux pour bébé 

	1 cuillère à soupe d'huile 

	Sel et poivre noir 



Sauce:

	4 cuillères à soupe de cidre sec 

	1 ½ cuillère à café de fécule de maïs 



Instructions:

	Coupez les saucisses en morceaux de la taille d'un cocktail et faites-les frire jusqu'à ce qu'elles soient dorées. 

	Ajoutez les légumes coupés en tranches et la pomme, faites revenir pendant 1 à 2 minutes. 

	Mélangez le cidre et la fécule de maïs, versez dans la casserole et remuez jusqu'à épaississement. 




Saucisse de campagne pour le petit-déjeuner

Ingrédients:

	1 livre de porc haché 

	1 cuillère à café de cumin moulu 

	½ cuillère à café de thym séché 

	½ cuillère à café de sauge séchée 

	1 cuillère à café de sel 

	½ cuillère à café de poivre fraîchement moulu 

	⅛ cuillère à café de poivre de Cayenne (facultatif) 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et laisser refroidir au réfrigérateur toute la nuit. 

	Façonnez 6 galettes et faites-les cuire dans une poêle jusqu'à ce qu'elles soient dorées et bien cuites. 




Saucisse de porc de campagne

Ingrédients:

	8 livres de fesse ou d'épaule de porc désossée, coupée en cubes de 1 ½ pouce 

	½ à 1 cuillère à café de piment rouge 

	3 cuillères à soupe de sel 

	2 cuillères à café de poivre noir 

	2 cuillères à café de sauge séchée 



Instructions:

	Hachez le porc et mélangez-le avec les assaisonnements. 

	Façonnez en galettes ou farcissez les boyaux. 




Saucisse de porc de campagne (ancienne recette)

Ingrédients:

	2 livres de jambon de porc maigre 

	1 livre d'épaule de porc avec gras 

	1 cuillère à café bombée de sauge 

	1 cuillère à café bombée de piment rouge 

	1 cuillère à café bombée de poivre noir 

	1 cuillère à café bombée de sel 



Instructions:

	Hachez le porc et mélangez-le avec les assaisonnements. 

	Laisser reposer au réfrigérateur quelques heures avant de cuire. 




Saucisse de dinde à la campagne

Ingrédients:

	1 blanc d'oeuf légèrement battu 

	¼ tasse d'oignon finement haché 

	¼ tasse de pommes séchées finement coupées ou ½ tasse de pommes hachées 

	1 cuillère à soupe d'avoine à cuisson rapide 

	1 cuillère à soupe de persil frais haché 

	½ cuillère à café de sel 

	½ cuillère à café de sauge moulue 

	¼ cuillère à café de noix muscade moulue 

	¼ cuillère à café de poivre 

	Une pincée de poivre rouge moulu 

	½ livre de poitrine de dinde hachée maigre 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et façonner 8 galettes. 

	Cuire dans une poêle jusqu’à ce qu’ils soient dorés et bien cuits. 




Saucisse Fumée Créole et Saucisse Piquante Créole

Ingrédients:

	Boyau à saucisse de 3 mètres de long 

	4 livres de porc maigre (ou 2 livres de porc maigre et 2 livres de bœuf maigre) 

	2 livres de graisse de porc 

	2 cuillères à café d'ail finement haché 

	2 cuillères à café de poivre noir fraîchement moulu 

	3 cuillères à soupe de sel 

	2 cuillères à café de poivre de Cayenne 

	½ cuillère à café de feuille de laurier moulue 

	¼ cuillère à café de cumin 

	½ cuillère à café de poudre de chili 

	4 cuillères à café de paprika 

	½ cuillère à café de sucre 

	5 cuillères à café de fumée de noyer liquide 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et les mettre dans les boyaux. 

	Griller ou utiliser comme assaisonnement pour la viande dans les plats. 




Saucisse de Cumberland

Ingrédients:

	6 onces de gras de dos de porc, haché 

	1 livre d'épaule de porc hachée 

	1 once de chapelure rassis 

	½ tranche de bacon fumé, haché 

	Sel, poivre, muscade, macis 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et les mettre dans les boyaux. 

	Piquez les boyaux et laissez reposer une nuit avant de les cuire. 




Saucisse de cerf

Ingrédients:

	7 ½ livres de chevreuil haché 

	7 ½ livres de porc haché 

	4 onces de sel 

	1 once de poivre noir 

	1 ½ once de mélange d'assaisonnement Accent 

	1 once de poivre de Cayenne 

	3 onces de sucre brun clair 

	1 once de sauce piquante de Louisiane 

	1 once de paprika 

	3 onces de sauce Worcestershire 

	3 oignons verts frais entiers, hachés 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et les mettre dans les boyaux. 




Célèbre saucisse Jodeen (style Wyoming)

Ingrédients:

	Paprika, sel, poivre, oignons, ail, persil, jalapeños, cumin, fumée liquide, romarin, thym, origan, bacon ou extrémités de porc 



Instructions:

	Mélanger le porc et la viande avec des épices et des assaisonnements. 

	Faites cuire un petit morceau pour tester la saveur, puis emballez. 




Saucisse de ferme

Ingrédients:

	2 livres de porc haché maigre 

	⅓ tasse d'oignon finement haché 

	2 cuillères à café de persil frais finement haché 

	1 cuillère à café de sauge frottée 

	1 cuillère à café de basilic séché (facultatif) 

	1 cuillère à café de marjolaine séchée (facultatif) 

	1 cuillère à café de poudre de chili 

	1 cuillère à café de poivre noir 

	½ cuillère à café de piment rouge moulu 

	¼ cuillère à café de thym séché (facultatif) 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et façonner en bûches ou en galettes. 

	Réfrigérer toute la nuit, puis trancher et faire frire. 




Saucisse de porc fraîche de campagne au poivre et à la sauge

Ingrédients:

	2 livres d'épaule de porc désossée, coupée en cubes de 1 pouce 

	1 livre de graisse de porc fraîche, coupée en morceaux de 1 pouce 

	3 cuillères à soupe d'eau froide 

	1 cuillère à soupe de sauge séchée frottée 

	1 cuillère à soupe de sel 

	1 ½ cuillère à café de piment rouge séché et broyé 

	1 cuillère à café de poivre noir moulu 



Instructions:

	Hachez le porc et la graisse, puis mélangez avec les assaisonnements. 

	Former des galettes et les faire frire jusqu'à ce qu'elles soient dorées et bien cuites. 




Saucisse allemande

Ingrédients:

	50 livres de bœuf ou de chevreuil haché 

	50 livres de porc frais haché 

	1 ¾ tasse de sel 

	3 onces de Morton à cure rapide 

	3 onces de poivre noir 

	2 onces de poudre d'ail (ou de jus d'ail frais) 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et les mettre dans les boyaux. 




Bologne de foie de Gillan

Ingrédients:

	3 livres de foie 

	8 livres de pommes de terre, tranchées 

	¼ tranche de bacon 

	¼ tasse de sel 

	2 ½ tasses de farine Graham 

	½ tasse de babeurre 

	2 ¼ tasses de farine 



Instructions:

	Broyez le foie et les pommes de terre, puis mélangez-les avec les autres ingrédients. 

	Mettre dans des sacs de farine et faire bouillir pendant 2 heures. 




Saucisse de chevreuil de grand-père et grand-mère B

Ingrédients:

	4 livres de chevreuil haché 

	4 livres de porc haché 

	2 cuillères à soupe de sel 

	1 cuillère à soupe de poivre noir 

	½ gousse d'ail 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et les mettre dans les boyaux. 




Crêpes aux saucisses de gibier grillées et légumes verts fanés

Ingrédients:

	1 livre de magret de canard avec gras 

	½ livre de fesse de porc 

	¼ livre de pancetta 

	1 cuillère à café de graines de cumin 

	1 cuillère à café de cannelle 

	1 cuillère à café de sel 

	¼ livre de crépine 

	4 cuillères à soupe d'huile d'olive extra vierge 

	2 gousses d'ail, finement tranchées 

	2 tasses de chou frisé, coupé en rubans 

	Sel et poivre fraîchement moulu 

	2 bouteilles de vinaigre balsamique, réduit en sirop 



Instructions:

	Hachez le canard, le porc et la pancetta, puis mélangez-les avec les épices. 

	Former des galettes, les envelopper dans la crépine et les faire griller. 

	Faites revenir l’ail et le chou frisé, puis servez avec des saucisses. 




Salami de boeuf haché

Ingrédients:

	2 tasses d'eau 

	5 livres de boeuf haché 

	2 cuillères à café de poudre d'oignon 

	2 cuillères à café de piment rouge écrasé 

	5 cuillères à soupe de sel de salaison pour viande Tender Quick 

	1 cuillère à soupe d'arôme de fumée liquide 

	2 cuillères à café de poudre d'ail 

	2 cuillères à café de graines de moutarde 

	1 cuillère à café de poivre grossièrement moulu 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et former des rouleaux. 

	Réfrigérer pendant 24 heures, puis cuire au four à 325 °F pendant 1 heure 30 à 2 heures. 




Saucisse d'été au bœuf haché

Ingrédients:

	2 livres de boeuf haché 

	4 cuillères à soupe de sel rapide Morton Tender 

	¼ cuillère à café de poudre d'ail 

	¼ cuillère à café de graines de coriandre 

	¼ cuillère à café de feuilles de basilic 

	2 cuillères à soupe de fumée liquide 

	1 tasse d'eau 

	¼ cuillère à café de poivre moulu 

	¼ cuillère à café de graines de moutarde 

	¼ cuillère à café de noix muscade 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et former des rouleaux. 

	Réfrigérer pendant 24 heures, puis cuire au four à 350 °F pendant 1 heure et 15 minutes. 




Chorizo maison

Ingrédients:

	1 livre de fesse de porc hachée 

	1 cuillère à café de gros sel 

	1 cuillère à café de poivre noir 

	2 cuillères à soupe de poudre de piment ancho 

	4 gousses d'ail hachées 

	½ bouquet d'origan frais, haché 

	1 cuillère à café de coriandre moulue 

	1 cuillère à soupe de cumin moulu 

	2 cuillères à soupe de vinaigre 



Instructions:

	Bien mélanger tous les ingrédients. 

	Réfrigérer dans un récipient hermétique pendant une nuit pour permettre aux saveurs de se mélanger. 

	Utiliser frais ou congeler pour plus tard. 




Saucisse italienne maison

Ingrédients:

	2 livres de fesse de porc bien marbrée, hachée moyennement 

	⅔ tasse de parmesan fraîchement râpé 

	½ tasse de persil italien frais, bien tassé 

	¼ tasse de vin blanc sec 

	1 gousse d'ail (ou 3-4 gousses), hachée 

	1 cuillère à soupe de basilic séché, émietté 

	1 cuillère à café de piments rouges forts, hachés 

	½ cuillère à café de sel 

	½ cuillère à café d'origan séché, émietté 

	¼ cuillère à café de poivre fraîchement moulu 

	Boyaux préparés 



Instructions:

	Broyez la fesse de porc jusqu'à obtenir une texture moyenne ou fine. 

	Mélanger tous les ingrédients dans un grand bol. 

	Remplissez les boyaux en dévissant les maillons de 20 cm. 

	Suspendre dans un endroit frais pour sécher pendant 12 à 14 heures. 

	Pour les cuisiner, piquez les boyaux, laissez mijoter dans l'eau pendant 20 minutes, puis faites-les dorer à la poêle. 




Saucisse polonaise maison

Ingrédients:

	5 livres de porc (pas trop maigre) 

	1+ gousse d'ail, hachée 

	2 cuillères à soupe de sel 

	1 cuillère à soupe de poivre 

	1 cuillère à soupe d'assaisonnement pour saucisses Morton 



Instructions:

	Hacher grossièrement le porc. 

	Mélanger avec l’ail, le sel, le poivre et l’assaisonnement. 

	Broyer à nouveau et introduire dans des boyaux naturels. 

	Congeler ou cuire immédiatement à la poêle. 




Saucisse de dinde maison

Ingrédients:

	2 livres de dinde hachée 

	½ cuillère à café de sel 

	¼ cuillère à café de thym séché 

	¼ cuillère à café de sarriette séchée 

	¼ cuillère à café de poivre 

	¼ cuillère à café de marjolaine 

	1 cuillère à soupe de coriandre hachée 

	1 cuillère à café de paprika 

	⅛ cuillère à café de graines de fenouil 

	1 gousse d'ail, hachée 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients dans un bol. 

	Façonner des boulettes ou des galettes de 1 pouce. 

	Cuire dans une poêle jusqu’à ce qu’ils soient dorés et bien cuits. 




Saucisses italiennes piquantes

Ingrédients:

	2 ½ cuillères à café de gros sel (casher) 

	½ cuillère à café d'ail finement haché 

	½ cuillère à café de grains de poivre noir entiers 

	1 ¾ livre de porc, paré et maigre, coupé en dés de 1 pouce 

	2 cuillères à café de piment rouge écrasé 

	1 cuillère à soupe de paprika 

	½ livre de graisse de porc fraîche, coupée en dés de ½ pouce 

	½ cuillère à café de thym 

	1 cuillère à café de graines de fenouil 



Instructions:

	Broyez les épices et mélangez-les avec l'ail. 

	Mélangez la viande, la graisse et les épices, puis broyez à nouveau. 

	Farcir les boyaux et réserver au réfrigérateur pendant 12 à 24 heures. 

	Cuire selon vos envies. 




Saucisse Hongroise

Ingrédients:

	3 livres de fesse de porc, désossée, coupée en gros morceaux 

	1 livre de bœuf coupé en gros morceaux 

	1 livre de graisse de porc fraîche, coupée en gros morceaux 

	10 gousses d'ail, pelées et écrasées 

	1 tasse d'eau 

	2 cuillères à soupe de sel 

	½ cuillère à soupe de poivre noir fraîchement moulu 

	3 cuillères à soupe de paprika hongrois 

	1 cuillère à café de salpêtre 

	¼ cuillère à café de clous de girofle moulus 

	Boyau à saucisse de 10 pieds (diamètre de 1 pouce) 



Instructions:

	Hachez grossièrement le porc, le bœuf et la graisse. 

	Mélanger avec le reste des ingrédients et verser dans les boyaux. 

	Fumer pendant 1 heure à 150°F, puis sécher pendant 2 jours. 




Saucisse de chevreuil du chasseur

Ingrédients:

	4 livres de chevreuil haché 

	4 livres de porc haché 

	2 cuillères à soupe de sel 

	2 cuillères à café de poivre noir 

	¾ cuillère à café de macis 

	¼ cuillère à café de noix muscade 

	¼ cuillère à café de clous de girofle 

	½ cuillère à café de piment de la Jamaïque 

	½ cuillère à café de poudre d'ail 



Instructions:

	Mélanger le chevreuil et le porc avec des épices. 

	Ajoutez de l’eau chaude pour obtenir la texture désirée. 

	Farcir les boyaux et cuire selon votre goût. 




Saucisse de la ferme de l'Indiana

Ingrédients:

	2 livres de viande hachée (à température ambiante) 

	⅓ tasse d'oignon, haché finement 

	2 cuillères à café de persil frais, finement haché 

	2 cuillères à café de sel 

	1 cuillère à café de sauge 

	1 cuillère à café de basilic séché (facultatif) 

	1 cuillère à café de marjolaine séchée (facultatif) 

	1 cuillère à café de poudre de chili 

	1 cuillère à café de poivre noir 

	½ cuillère à café de piment rouge moulu 

	¼ cuillère à café de thym séché 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et façonner en bûches ou en galettes. 

	Réfrigérer toute la nuit, puis trancher et faire frire. 




Saucisse italienne au poivre

Ingrédients:

	4 ½ livres de porc haché grossièrement 

	1 ½ livre de porc salé 

	1 gousse d'ail 

	1 oignon coupé en quartiers 

	1 ½ cuillère à soupe de poivre noir fraîchement moulu 

	1 cuillère à soupe de sel 

	1 cuillère à soupe de paprika 

	1 cuillère à café de fenouil 

	1 cuillère à soupe de piment rouge broyé et séché 

	¼ cuillère à café de thym 

	½ cuillère à café de feuille de laurier écrasée 

	½ cuillère à café de coriandre 

	1 tasse de vin rouge 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et bien mélanger. 

	Farcir les boyaux de porc et cuire selon votre goût. 




Saucisse italienne 1

Ingrédients:

	2 cuillères à café de sel 

	1 cuillère à café de poivre noir 

	4 cuillères à café de graines de fenouil 

	4 cuillères à café d'origan 

	1 cuillère à café de poudre d'ail 

	8 livres d'épaule de porc 



Instructions:

	Couper le porc en cubes de 1 ½ pouce. 

	Saupoudrer d’assaisonnements et broyer. 

	Façonnez en galettes ou farcissez les boyaux. 




Saucisse italienne 2

Ingrédients:

	1 livre de porc haché 

	1 oignon moyen, finement haché 

	1 petite gousse d'ail écrasée 

	½ cuillère à soupe de sel 

	½ cuillère à café de poivre moulu 

	½ cuillère à café de graines de fenouil 

	¼ cuillère à café de paprika 

	⅛ cuillère à café de thym moulu 

	⅛ cuillère à café de poivre de Cayenne 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et façonner des galettes ou les fourrer dans des boyaux. 




Saucisse italienne 3

Ingrédients:

	2 livres d'épaule de porc hachée grossièrement 

	2 cuillères à café de sel 

	1 cuillère à café de poivre 

	2 cuillères à soupe de graines de fenouil 

	½ boîte d'eau 

	1 cuillère à café de graines de piment fort moulues 



Instructions:

	Faire tremper les graines de fenouil dans l’eau pendant 10 minutes. 

	Mélanger avec le porc et les épices, puis farcir les boyaux. 




Saucisse italienne 4

Ingrédients:

	5 livres de fesse de porc hachée grossièrement 

	6 gousses d'ail, pressées 

	1 cuillère à soupe de piment rouge écrasé 

	1 cuillère à soupe de graines de fenouil 

	1 cuillère à café de thym 

	2 feuilles de laurier écrasées 

	1 cuillère à soupe de sel 

	2 cuillères à café de poivre noir 

	½ cuillère à café de noix muscade 

	½ cuillère à café de coriandre 

	1 cuillère à soupe de paprika 

	1 tasse d'eau froide 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et les mettre dans les boyaux de porc. 

	Cuisiner en friture ou en cuisson au four. 




Saucisse italienne 5

Ingrédients:

	5 livres de fesse de porc hachée grossièrement 

	1 cuillère à soupe de sel 

	1 cuillère à soupe de poivre noir grossier 

	5 gousses d'ail, pressées 

	1 cuillère à café de graines de fenouil 

	1 cuillère à café de graines d'anis 

	1 tasse d'eau froide 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et farcir dans des boyaux ou former des galettes. 




Saucisse italienne (douce)

Ingrédients:

	5 livres de fesse de porc hachée 

	5 cuillères à café de sel 

	5 cuillères à café de graines de fenouil 

	1 ½ cuillère à café de piment fort écrasé 

	1 ½ cuillère à café de poivre noir 

	1 tasse d'eau 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et farcir dans des boyaux ou former des galettes. 




Saucisse italienne sucrée

Ingrédients:

	5 livres de fesse de porc hachée grossièrement 

	3 cuillères à café de graines de fenouil 

	2 cuillères à café de poivre blanc 

	1 ½ cuillère à café de feuilles de sauge 

	5 gousses d'ail, pressées 

	3 cuillères à café de sel 

	1 tasse de vin blanc 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et farcir dans des boyaux ou former des galettes. 




Saucisse italienne sucrée 2

Ingrédients:

	5 livres de fesse de porc hachée grossièrement 

	2 cuillères à soupe de sel 

	1 ½ cuillère à café de graines de fenouil 

	1 cuillère à café de poivre noir 

	2 cuillères à café de sucre 

	1 tasse d'eau 



Instructions:

	Mélanger tous les ingrédients et les mettre dans les boyaux. 




Saucisse italienne avec oignons grillés, poivrons, ananas et jalapeño

Ingrédients:

	4 gros liens de saucisses italiennes, tranchés dans le sens de la longueur 

	1 gros poivron vert, coupé en lanières 

	1 gros poivron rouge, coupé en lanières 

	1 gros oignon Vidalia, tranché 

	2 piments jalapeños, coupés en quartiers 

	1 tasse d'ananas frais, coupé en morceaux 

	¼ tasse de jus d'ananas frais 

	1 cuillère à soupe de romarin frais 

	Sel et poivre fraîchement moulu 



Instructions:

	Faites griller les saucisses, les légumes et l’ananas jusqu’à ce qu’ils soient tendres. 

	Mélanger avec du jus d’ananas et du romarin. 

	Servir sur de la purée de pommes de terre. 




Saucisse italienne au fenouil doux

Ingrédients:

	3 livres de fesse de porc 

	¾ livre de gras de porc 

	4 gousses d'ail hachées 

	4 cuillères à café de sel casher 

	2 cuillères à soupe de graines de fenouil 

	1 cuillère à soupe de poivre noir moulu 

	⅛ cuillère à soupe de piment de la Jamaïque moulu 

	1 cuillère à café d'origan séché 

	½ tasse de vin rouge sec 

	Boyaux de porc de taille moyenne 



Instructions:

	Hacher ensemble le porc et la graisse. 

	Mélanger avec les épices et le vin, puis mettre dans les boyaux. 

	Réfrigérer ou congeler selon vos envies. 




Saucisse de dinde

Ingrédients:

	¼ tasse de cognac 

	1 cuillère à soupe de thym frais (ou 1 cuillère à café de thym séché) 

	½ cuillère à café de clous de girofle moulus 

	¼ tasse d'oignon émincé 

	½ cuillère à café de poivre blanc 

	½ cuillère à café de sel 

	4 onces de bacon 

	1 ½ livre de dinde hachée (2 parts de viande brune pour 1 part de viande blanche) 

	6 blancs d'oeufs 

	Boyaux à saucisses de 2 pieds 



Instructions:

	Mélanger le brandy, le thym, les clous de girofle, l'oignon, le poivre et le sel dans une petite casserole. Faire cuire pendant 3 minutes à feu moyen. 

	Transférez le mélange dans un robot culinaire, ajoutez le bacon et réduisez en purée jusqu'à consistance lisse. 

	Dans un bol, mélanger la purée avec la dinde hachée et les blancs d'œufs. Bien mélanger. 

	Farcir les boyaux ou former des galettes. 

	Griller ou cuire à la poêle et servir immédiatement. 




Saucisse de dinde hachée

Ingrédients:

	1 livre de dinde hachée 

	2 gouttes d'arôme de fumée liquide 

	2 cuillères à café de sel 

	1 ¼ cuillère à café de sauge 

	1 cuillère à café de sucre 

	½ cuillère à café de gingembre 

	1 cuillère à café d'assaisonnement pour volaille 

	½ cuillère à café de poivre noir 

	¼ cuillère à café de poivre de Cayenne 



Instructions:

	Bien mélanger tous les ingrédients. 

	Façonnez-les en galettes ou utilisez-les comme saucisse en vrac dans vos recettes. 




Saucisse de chevreuil

Ingrédients:

	¼ tasse de sucre 

	¼ tasse de graines de moutarde 

	⅛ tasse de poudre d'ail 

	1 tasse de sel 

	⅛ tasse de poivre noir 

	12 livres de porc, coupé en cubes 

	6 livres de chevreuil, coupé en cubes 

	Boyau de saucisse de porc de 15 pieds 



Instructions:

	Mélangez le sucre, les graines de moutarde, la poudre d’ail, le sel et le poivre avec du porc et du chevreuil. 

	Broyez le mélange de viande dans un hachoir à viande. 

	Farcissez les boyaux de porc avec la viande hachée à l'aide d'un poussoir à saucisses, en veillant à ce qu'il n'y ait pas de poches d'air. 

	Torsadez-les en saucisses et suspendez-les dans un fumoir ou un fumoir pendant 8 à 12 heures. 




Saucisse de campagne en bordure de route

Ingrédients:

	1 livre d'épaule de porc (parée de l'excès de graisse) 

	1 cuillère à café de sel 

	½ cuillère à café de poivre 

	1 cuillère à café de thym 

	¼ cuillère à café de moutarde sèche 

	1 cuillère à café de sauge émiettée 



Instructions:

	Hachez l'épaule de porc dans un hachoir à viande. 

	Mélanger les assaisonnements. 

	Façonnez des galettes et faites-les frire ou griller pendant 15 minutes ou jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées. 




Boudin Blanc de Liège

Ingrédients:

	2 tasses de lait 

	2 oignons moyens, hachés 

	2 carottes moyennes, hachées 

	1 grosse tige de céleri avec feuilles, hachées 

	6 brins de persil frais 

	7 grosses échalotes hachées 

	1 grosse gousse d'ail écrasée 

	2 feuilles de laurier cassées 

	3 ½ cuillères à café de sel 

	2 clous de girofle entiers 

	½ cuillère à café de poivre blanc fraîchement moulu 

	⅛ cuillère à café de noix de muscade fraîchement râpée 

	Pincée de thym séché, émietté 

	1 cuillère à soupe de beurre 

	12 onces de longe de porc maigre désossée, dégraissée et coupée en morceaux de 1 pouce 

	9 onces de gras de porc frais (ou de bacon/lard dorsal), bien réfrigéré 

	3 œufs moyens 

	6 cuillères à soupe de farine tout usage 

	¼ tasse de Porto tawny 

	¼ cuillère à café d'ail émincé 

	2 ½ cuillères à soupe de raisins de Corinthe, hachés 

	Boyaux à saucisses de 9 pieds, rincés et trempés 

	¼ tasse de beurre (pour la cuisson) 



Instructions:

	Portez à ébullition le lait, les oignons, les carottes, le céleri, le persil, les 3 échalotes, l'ail, les feuilles de laurier, le sel, les clous de girofle, le poivre, la muscade et le thym. Retirez du feu, couvrez et laissez reposer 30 minutes. Réfrigérez jusqu'à refroidissement. 

	Faire revenir les échalotes restantes dans le beurre jusqu’à ce qu’elles soient tendres. 

	Réduisez en purée le porc, le gras de porc, les œufs, la farine, le porto et l'ail dans un robot culinaire. Filtrez le mélange de lait dans le robot et mélangez jusqu'à obtenir une consistance lisse. 

	Incorporer les raisins de Corinthe et réfrigérer pendant 1 à 8 heures. 

	Remplissez les boyaux avec le mélange, en les tournant tous les 6 pouces pour former des saucisses. 

	Pocher les saucisses dans de l'eau à 180°F pendant 20 minutes. Refroidir dans de l'eau froide. 

	Faire revenir les saucisses dans le beurre avant de servir. 




Quesadillas aux saucisses de sanglier

Ingrédients:

	2 tasses de saucisses de sanglier tranchées, sautées 

	2 cuillères à soupe de coriandre hachée 

	1 cuillère à soupe de piment jalapeño, équeuté, épépiné et haché 

	1 mangue ou papaye mûre, pelée, épépinée et coupée en dés 

	1 piment poblano, rôti, équeuté, pelé et coupé en lanières 

	Jus d'un citron vert 

	3 tasses de fromage jack, râpé 

	12 tortillas à la farine 

	3 cuillères à soupe d'huile végétale 

	Salsa de tomates (pour servir) 



Instructions:

	Mélanger la saucisse, la coriandre, le jalapeño, la mangue, le poblano et le jus de citron vert dans un bol. 

	Placez 6 tortillas sur une planche à découper et répartissez le mélange uniformément sur le dessus. 

	Saupoudrer de fromage et garnir avec les tortillas restantes. 

	Faites chauffer l’huile dans une poêle et faites cuire chaque quesadilla jusqu’à ce qu’elle soit dorée et que le fromage soit fondu. 

	Couper en quartiers et servir avec de la salsa tomate. 




Saucisse de campagne de Willard

Ingrédients:

	2 livres de porc maigre 

	2 cuillères à café de sel 

	2 cuillères à café de sauge 

	1 ½ cuillère à café de poivre noir moulu 

	½ cuillère à café de piment rouge 

	½ cuillère à café de sucre brun 



Instructions:

	Bien mélanger tous les ingrédients. 

	Façonnez huit galettes de 4 pouces. 

	Cuire dans une poêle à feu moyen jusqu'à ce qu'ils soient dorés, environ 5 minutes de chaque côté. 

	Égoutter sur du papier absorbant et servir. 




Poêlée de saucisses aux courgettes

Ingrédients:

	1 livre de saucisse de porc 

	1 oignon moyen, coupé en dés 

	3 petites courgettes, tranchées 

	1 tasse de jus de tomate 

	¾ tasse de fromage mozzarella, râpé 



Instructions:

	Faire revenir les saucisses et l'oignon dans une poêle. Égoutter l'excédent de gras. 

	Ajoutez les courgettes et le jus de tomate. Faites cuire jusqu'à ce qu'elles soient tendres, environ 10 minutes. 

	Saupoudrer de fromage et laisser fondre avant de servir. 




Conclusion

La fabrication de saucisses est bien plus qu'une simple compétence culinaire : c'est une célébration de la tradition, de la créativité et de la joie de partager de bons plats avec d'autres. À travers cette collection de recettes, nous avons exploré la riche diversité des saucisses, des mélanges classiques à base de porc aux combinaisons inventives à base de dinde, de chevreuil et même de sanglier. Chaque recette offre une occasion unique d'expérimenter des saveurs, des textures et des techniques, vous permettant de créer quelque chose de vraiment spécial dans votre propre cuisine.

Que vous prépariez des saucisses pour un petit-déjeuner copieux, un dîner réconfortant ou une réunion festive, le processus lui-même est profondément gratifiant. Du hachage et de l'assaisonnement de la viande au remplissage des boyaux et au fumage des saucisses, chaque étape vous rapproche d'un résultat délicieux qui vous est propre. Et pour ceux qui préfèrent la simplicité, les recettes de saucisses en vrac offrent un moyen facile d'ajouter des saveurs audacieuses à vos plats préférés sans avoir besoin de boyaux ou d'équipement spécial.

Au fil de votre aventure dans la fabrication de saucisses, n'oubliez pas que les meilleures recettes sont souvent le fruit d'un mélange de tradition et de créativité personnelle. N'ayez pas peur de modifier les épices, d'essayer de nouveaux ingrédients ou d'adapter les techniques à votre goût. Après tout, le cœur de la fabrication de saucisses réside dans sa polyvalence et dans la joie de partager vos créations avec votre famille et vos amis.

Que vous soyez un professionnel chevronné ou un débutant curieux, nous espérons que ce guide vous aura inspiré à retrousser vos manches, à adopter le processus et à savourer les délicieuses récompenses des saucisses faites maison. Bonne cuisine et que votre cuisine soit toujours remplie de l'arôme irrésistible des saucisses grésillantes !
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