Saucisses de Toulouse
A la Mercier

Pour 4 personnes :
4 saucisses de Toulouse

200 g d'oignons ou échalotes (ici, mélange des 2)
1 boite de tomates concassées

20 cl de vin blanc sec

1 gousse d'ail

1 noix de beurre + 2 CS d'huile
1 bouquet garni

1 CS de moutarde forte

Sel et poivre
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* Dans une poéle, mettre a chauffer le mélange beurre-huile et y faire revenir les saucisses
de Toulouse.

* Eplucher les oignons et/ou les échalotes et les émincer finement.

* Quand les saucisses sont bien dorées, ajouter le hachis oignons/échalotes et laisser
blondir le tout, quelques minutes.

* Verser ensuite les fomates concassées dans la poéle et mouiller avec le vin blanc. Ajouter
le bouquet garni, la gousse d'ail écrasée et laisser mijoter |'ensemble pendant 25 a 30
minutes.

* Au moment de servir, délayer la moutarde forte dans un peu de sauce prélevée dans la
poéle Reverser le tout dans la sauce et remuer brievement.

* Servir idéalement avec des pommes de terre vapeur.
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