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VIN CHAUD

Ingrédients :
- 1,5 litre de vin rouge (Bordeaux, Bourgogne ou Pinot noir) 
- 210 g de sucre roux (cassonade)

- 6 cl de Cognac
- zestes de citron 
- zestes d'orange 
- 2 pincées de cannelle 
- 2 clous de girofle

Options… 
- 1 pincée de gingembre 
- 1 pincée de noix muscade 
- 1 étoile de badiane (anis étoilé), si vous en avez 
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Préparation :

· Mélanger le vin rouge et le cognac. 

· Porter doucement à ébullition.
· Flamber si vous le souhaitez !
· Ajouter le sucre roux, les épices et les zestes…

· Laisser frémir pendant 15 bonnes et longues minutes.

· Mettre une rondelle d’orange au fond du verre.

· Servir très chaud !

« RILLETTES » DE SARDINES AU PIMENT










Merci à Gérard…
Ingrédients :
- 1 boite de sardines au piment
- 2 petits suisses
- un peu de ciboulette
- Sel et poivre
Une variante…
- 1 boite de sardines à l’huile
- 1 à 1,5 pot de guacamole doux
- Sel et poivre 

Préparation :
· Sortir les sardines à l’aide d’une fourchette en égouttant bien les sardines.
· Ecraser les sardines avec les petits suisses.
· Ajouter la ciboulette.
· Rectifier l’assaisonnement.
· Réserver au frais jusqu’au moment de servir.
