DES ARCHIVES, JJEN MANGE'!

Revisiter les golts d’autrefois

MOLSON

Saustifiille
el Thansons
( ’7[ cs /(’?/ ()

SAUCISSES COCKTAIL
FUMEES “AU PORTER”
(CHAUD)

1% livre de saucisses “cocktail”
fumées

1 cuillerée a soupe d'oignons
émincés

2 cuillerées a soupe de farine

3 cuillerées a soupe de beurre

1 pincée de thym

¥ cuillerée a thé de moutarde en
poudre

1 bouteille de biere ‘Porter MOLSON
(12 onces)

Y% cuillerée a thé de sel

% cuillerée a thé de sucre

%% cuillerée a thé de sauce
Worcestershire

1 feuille de laurier

1 pincée de poivre de Cayenne

Faire tomber les oignons dans le beurre
(sauter sans brunir), ajouter la farine,
bien mélanger. Cuire queiques mi-
nutes, ajouter le Porter MOLSON, le
thym, le sel, la moutarde séche, le
sucre, la sauce Worcestershire, la
feuille de laurier et le poivre de
Cayenne. Faire mijoter environ 5
minutes.

Déposer les saucisses fumeées dans un
plat allant au four. Couvrir de la sauce
et cuire environ 20 minutes dans un
four a 350 degrés. Servir chaud sur un
réchaud portatif.

Molson, extrait du livret de recettes Boustifaille et chansons des fétes, vers 1975. Don de Louise Rousseau, Collection
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