POUR ACCOMPAGNER
L’ANDOUILLETTE...

® Le R.P. Lelong, dans sa « Célébration de |'andouille », pro-
teste contre [|'assimilation de [|'andouillette a une petite
andouille. Il y voit légereté.

Les plus renommeées : Cambrai, Nancy, Troyes. Chaque
fabricant a son secret.

A ces villes on peut ajouter Vouvray, Aubagne, Fleurie-en-
Beatjolais, Jargeau, d'autres encore ou l'andouillette, qu'elle
soit delveau (comme a Cambrai) ou de porc, est renommée

Pour €ela il faut qu'elle soit préparée « a I'ancienne », c'est-
a-dire a la maif, la tripe taillée en longueur et non hachée en
menus morcéalix) Elles sont dites « a la ficelle ». Le tour de
main du chareutier (du chair-cuitier comme on écrivait au
Moyen Age) interyient dans I'assaisonnement, notamment en
herbes diverses.

Il existe une Associationflamicale des amateurs d'andouillettes
authentiques, I'A. A AAAssla plus fermée des confréries gas-
tronomiques du monde puisqu#lle ne comprend que cing mem-
bres. Ses diplémes sont trés\recherchés des restaurateurs et
charcutiers

L'andouillette doit se servir grillee. Opla pique de quelques
coups de couteau permettant ainsi alafgraisse de s'ecouler
Cuite, croustillante de peau, elle doit resterdgpctueuse a l'inté-
rieur mais en quelque sorte degraisséee

C'est pourquoi il est sot de la servir aved des frites, par
exemple, qui sont, elles aussi, grasses

L'AAAAA. s'est penchée sur |'accompagnemient) idéal de
I'andouillette (en dehors de la classique et pour Cela “banale
purée de pommes de terre)

Voici ses propositions

Purées diverses : céleri, haricots verts, haricots secs (rouges
notamment), pois cassés, raves, topinambours, crosnes Qu
Japon, fenouil, etc

Cressonnette : purée de cresson dans laquelle on ajoute un
peu de cresson cru finement haché. On peut de méme ajouter
une branche crue de céleri, hachée a la purée de céleri
Herbes : salade cuite, épinards en branches, laitue braisée,
chou :

Crudites : carottes rapées, raifort rape, chou cru émince
chou rouge cru émincé

Qignons frits

Mais I'éventail est large et il reste encore a essayer la
polenta, les croquettes de mais, les féves fraiches (en puree
ou non), la ratatouille nicoise chaude ou froide ou encore la
piperade.

Vous-mémes, amis lecteurs, aurez peut-étre des idées heu-
reuses

Dernier en date des lauréats du diplome de I'AAAAA. le
restaurant du boulevard Arago, « Les Marronniers =, a servi
I'andouillette avec une salade de tomates et de haricots verts
trés moutardée. C'était excellent. Car la moutarde est, elle,
indispensable. N'est-ce pas Rabelais qui ['avait surnommée
« baume et restaurant d'andouille » ?
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