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Le diot est une variété de saucisse de Savoie. Il peut €tre nature, fumé ou avec
d'autres ingrédients (chou, Beaufort...).
Ici il sera servi de fagon simple cuit a la plancha !!

Ingrédients (pour 6 personnes) :
* 8 diots frais
* autres morceaux de viande
(ici aiguillettes de poulet)
* courgette
* assortiment de mayonnaise maison

Préparation :

Préparer les mayonnaises (nature, aux herbes, gingembre, créole).

Inciser les diots par 5-6 entailles (ne pas trancher le diot completement mais
couper au 2/3 environ).

Laver la courgette et la détailler en rondelle de 5mm d'épaisseur.

Faire chauffer la plancha.

Poser les diots sur un c6té et faire cuire jusqu'a ce que la face c6té plancha soit
grillée.

Retourner alors sur l'autre face pour la faire dorer a son tour.

Quand c'est grillé, finir de couper les entailles pour obtenir des rondelles.

Les faire cuire alors encore 5 minutes de chaque c6té.

Faire cuire chaque diot en tout environ 20 minutes a feu moyen (th 3 ou 4 ici).
Poser les rondelles de courgette et les autres pieces de viande sur la plancha
pendant que les diots cuisent.

Quand les diot sont cuits, les manger accompagnés des mayonnaises et des
courgettes.

Astuces :

On peut utiliser ces rondelles de diots en apéro en enfongant un pique au milieu
de chaque rondelle. Accompagnées de vin chaud par exemple !

On peut utiliser aussi des champignons, des poivrons ou des oignons.



