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LOU TESSOU

LES “FETGISSATS” et LO “FETGE SEQUET” DE LVC
des “saucisses de foie ” et le“foie sec” de wwedhouette

Las “fetgissats et lo fetge sequet” sont typiquesadui”, d’anciens délices de ce cher “vieux hibou
mais tous les deux pratiquement interdits au “sals... Comme il y a les : “avec sel” alors je sou
donne les recettes et leurs variantes moins .idtes”

Revoyez la fiche de la “salcissa de Tolosa” ougjes expliqué la marche a suivre pour la sauciksasit
d'aqui” . Dans les “fetgissats” la variante essdldiest “lo farcit”, la farce, l'intérieur .Les @portions
vont varier bien sdr mais la technique de bas&esEme

Pour les “fetgissats”(saucisses) soyons clairsur fgs préparations fraiches ¢a marchera “sans gaur
les “séchées”, certes on peut “alléger” en sel nhaie faut pas descendre trop car sinon ellesrfiiut”
... et peuvent méme faire tourner les cochonnaitesines sur la barre ! Et gare au botulisme éteau
toxicoses graves Heureusement, souvent 'odews sauvera !

Comme toujours lisez les notes techniques avanbds lancer dans la recette

Des “fetgissats” de vieille chouette

Avec un parfum spécial incomparable, certes lattecsi elle est surprenante risque de faire deptad
fanatiques ... A consommer comme le chorizo pgs trop frais : au moins bien “ressuyee” .

Pour la “fedgissat” seche éventugtias trop seche surtout : elle devient vite immahfgecar trop salée
Apres ?? comme toujours , lorsqu’elle vous sembl@dint, mettez-la “sous-vide” au frais et pour une
longue conservation “sous-vide” et au congélateur

Ingrédients :

morceaux de tessou (notel) du boyau de votre teésote 3)

du foie ... toujours du tessou (note 2) un peu amedien ferme( (note 2)
des gousses d’ail (note 4) du persil (note 4)

un peu d’échalote et d'oignon (note 4) 1 ou 2 batmsannelle (note 5)
du pimenton de la Vera ( note 5) poudre de Perlimppinnote 5)

du piquant LVC ( note 5) sel ?? (voir note 6)

et de ... I “huile de coude”

Méthode:

En premier lieu, prévoyez votre poudre de Perlingamm le piquant LVC et votre mélange d’épices énot
5) . Prévoyez un peu large s'’il vous reste du ngdarous l'utiliserez toujours . Inversement s’ilugoen
manquez , vous n'auriez jamais le méme golt ee-éabriquant . Et testez votre mélange (note 5)

Vous vous rappelez ?? le “couteau a épices de LMRBvoyez la fiche . En plus, testez votre mélange
chair + épices : a faire cuire quelques secondas datre “potiot a tester” au FAO ou bien avec une
“cuillére a testar” sur la flamme (voir fiche )

Puis préparez les morceaux de “budels” (boyaux)qus seront nécessaires Voir la (note 3) Préparez
I'avance des morceaux d’une trentaine de cmsnigueur traditionnelle . Pour moi, je les fais ptosirts
car rappelez-vous qu’une fois entamée, la saudisg$eie doit étre mangée d’'un coup . Prévoyez dessi
ficelles nécessaires pour les suspendre le temfreskiyage” voir du séchage
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Prévoyez deux fois plus de morceaux de ficelleadpituturs saucisses . Les nouer, au milieu deddidi,
a environ un cm, un cm 1/2 du bout, écartez le dét&s . Puis renouez votre ficelle qui va “coifider
boyau “en croix” sur lui méme : il 'y aura donccan risque de prise d’air .

Mettez-les de c6té dans un bain d’eau fortemepbéikee . Et préparez les tous pareils

<<-  Sur la photo vous voyez I'ensemble dessahat viennent d'arriver de I'abattage . Vous
vous vous rappelez que les abats sont fragilés sbmt donc travaillés au plus vite

A gauche , le foie qui a immédiatement été débsérale sa vésicule biliaire . Donc vous ne
risquez pas de toucher la viande avec de la bitpiceendrait tout absolument immangeable

Triez la viande si le “tuaire” ne I'a pas fait dtoisissez des morceaux, comme
toujours bien entrelardés . Il faut ici de la viargtasse pour une saucisse qui ne
soit pas séche a la cuisson. Choisissez un moredaie en plein lobe pour
gu’il n'y ait pas de vaisseaux a lintérieur quisteraient raides dans la
préparation

Chaque “oustal” a ses proportions mais pour mdéhi est 1/3 de
foie 2/3 de chair . i
Le maximum sera de moitié de foie par rapport enésse totale |
sinon c’est tres fort en godt

Cette fois le hachage du foie peut parfaitemerfage méme a la
machine électrique : surtout pour le foie qu’on tpkacher - au
godt - méme trés fin . Hachez le foie au couteauéinc mais la
chair elle méme au couteau moyen

Donc vous mettez la chair obtenue dans une jgtiatez le foie et vous pesez . Voir la (notepdur
I'assaisonnement avec les épices . Ajoutez le rmgéldtherbes (voir note 5) préparé en fonction didp
de chair .

NB : On peut ajouter I'ail coupée en lamelles fisegous aimez en trouver sous la dent

Et vous pétrissez le tobiien sdr a la mainen “boulegant” bien le tout, jusqu’a ce que vouszaune
chair de teinte uniforme. Comme d’habitude, testezc “le couteau a épices” ou la “cuillere a t8sta
votre mélange pour étre sir de vous

RAPPELEZ VOUS : ON PEUT TOUJOURS EN RAJOUTER ON REUT PAS EN ENLEVER

NB On peut laisser macérer au fréaspréparation de 2 a 8 heures avant de fairesdesisses : les
parfums des aromates et des épices se répartirenx partout

Il ne vous reste plus qu’a “entonner” vos saucisses

Sur la photo de gauche , le début du boyau est n¥ité fait et marche bien pour de la saucisskliia
Sur la photo de droite on voit bien qu’il y a udleiau bout de la saucisse “molle” pour pas quilate
pas a la cuisson mais vous devrez ensuite le denfavec une ficelle coincée derriere pour pendre |
saucisse éventuellement
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NB Le poussoir mécanique est plus régulier et oftrisa mieux I’ “embossage”, le “tassage” de laicha

DANS TOUS LES CAS (pour les poussoirs montés suhbehoirs)
PENSEZA ENLEVER LE COUTEAU AVANT DE REMONTER LA VIS SANS F IN!

Pour la saucisse fraichiaissez “du flottant” En effet le boyau va “rétrécir” a la chaleur alquee I'air et
le jus emprisonnés vont au contraire “gonfler”. €2’pour ¢ca que ¢a “esclapat” si vous I' “entonneap,
méme en le piquant comme on le fait traditionnedam

DONC ON TASSE AU MINIMUM
Inversement si vous souhaitez en faire sécher ugaao vous tassez bien . Logique puisse que leuboya
et la chair vont sécher ensemble . Le boyau sédredernier puisque I'exsudat de la chair le tpos

humide au fur a mesure du séchage . Sinon, s’dgsgpoches d’air votre saucisse va “tourner”

Surtout impérativement dans tous les cag-ermez alors 'autre bout du boyau avec la mé&ukerique
du noeud “croisé” Avantage :on est slr que “cadézlipas” et il n’y a pas d’air au séchage éventuel

Maintenant ? C'est le meilleur moment .

Vous allez suspendre sur la “barre a saucissessaosisses pour le pré séchage ( 2/3 jours minijnum
pour que la chair soit bien parfumée partout (vdggzhoto 4) dans I'angle

ic : k ] A

Sur mes barres a moi il y a une saucisse deudete pvant les saucissons

Attention il ne faut pas qu’ils se touchent :
I'air ne circulerait pas
et un pourrait faire “gater” le suivant

Une fiche couche de “piquant LVC” aide au séchagasm
rassurez vous cette couche fine peut-étre enlevée an
torchon humide avant cuisson .

De temps en temps, du bout des doigts tres propéeifiez le degré de séchage . A consommer encore

moelleux : trop sec elle a tendance a “faire deile” et son godt s’altere .
Pour les conserver lorsqu’elles sont “juste a@a@omme vous aimez ?7?

Le plus simple et marchera pour des années : “Siol@s-et au frais jusqu’a consommation rapide .
Sinon, pour plus de temps ?? mettez-les “sous™ad congélateur .

NB : Quelques tranches a frire avec des oeufsetié géjeuner campagnard d’antan par excellenat ...
ilIs navez pas mauvais godt les anciens !! (phpsgge suivante)

NOTES TECHNIQUES:

(note 1) Il vous faut des morceaux bien entre-lardés, jlsstdande entre saucisson et paté . Pas seche
surtout car le foie une fois sec a tendance a devaoutchouteux s’il n’est pas bien “soutenu” easg.

(note 2) Le foie : doit impérativement étre utilisé le plidd possible (méme tout de suite pour le foie
salé). C’est fragile et maintenez le au moins mofavant usage
Puis de la panne bien ferme et bidgretardée car il faut du gras pour que la viaradelsnne
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( note 3)Pour le “budel”, le boyau ? Préférez toujours icdlivotre tessou . voir la fiche de préparation
éventuellement .

Pour les boyaux que vous achetez : la veille fdiésstremper dans plusieurs eaux tiedes que vous
changerez afin de les dessaler . Pensez a ledégoaf soufflant dedans pour vous assurer quélsont

pas percés . Puis mettez leur une petite cuillerbahne gniole dedans . Préparez leur coupe et leur
attaches a I'avance . Mettez les de c6té pourtigsen “en suivant”

(note 4)L’all, I'échalote, le persil et 'oignon doiventré hachés trés fin , genre “purée a grumeaux” pour
pouvoir se mélanger intimement dans la farce .

Si vous avez séché chez vous les condiments ertiauer’hésitez pas a les pulvériser secs : ils
permettront un séchage plus rapide puisqu’il n'sagquas d’eau . Mais ne prenez que les vatas tour

au FAO pour étre sr gu’ils ne contiennent paswuf®d’insectes : vous mettriez “le ver dans letfrlii

(note 5)Pour 1 kg de mélange de chair + foie prépare
ICI modifiez un peu votre poudre de PerlimpimpiMélangez

- 13 g poivre concassé +ou - fin selon vos godassroe n'est pas mal de trouver de temps en
temps quelques grains . La chair qui se trouvetauauwle ces grains aura un parfum incomparable ...
méme Si vous ne croquez pas le grain .

- 6 g du_pimenton de la Verdu vrai car il est tres parfumé : le fruit ( el ées piment-poivrons
sont des fruits) est déja tres golteux mais en iplest séché a la fumée donc il en est délicieasgm
parfumé . A défaut rabattez vous sur du piment fearés origine, mais goltez avant de vous lancer “en
grand” ...

- 2 g de cannelle ( de préférence en batons)

- 10 g de votre poudre des herbes habituelles de youdre de Perlimpimpin . Optez en
particulier pour celle qui contient laurier, onigat thym qui ira particulierement bien
Mettez le tout dans un de vos moulin LVC mais py@zoun peu large pour le cas ou vous jugeriez devoi
en mettre plus . Refaire du mélange ne donneréepaéme résulat ainsi vous en aurez assez ..reste
pourra toujours vous servir pour des bouletteskalbab, des tagines etc ...

Ces épices , si vous le pouvez seront pulvériséaauin LVC, a la derniére minute pour dégager tout
leur parfum .

RAPPELEZ VOUS : ON PEUT TOUJOURS EN RAJOUTER ON REUT PAS EN ENLEVER !

NB : - Sivous aimez plus épicé, ajoutez un peuatee “piquant de LVC” en quantité idoine pour que
vous ayez le produit futur qui vous convient a voQar je vous rappelle, quaest votre saucisse de foie

a vous . Pour étre sir vérifiez avec le “couteau a épiteEVC” et testez votre mélange chair + épices :
a faire cuire quelques secondes dans votre “patiester” au FAO ou bien avec une “cuillere & ¢sre

la flamme (voir fiche )

(note 6)le sel :

Pour ceux qui peuvent saler, ou pour la partieim@stau séchage optez pour une dose de sel “dllégée
Traditionnellement ici un mélange de 18 a 20 gr 26ig dans certaines recettes par Kg de chair !!.
Vous pouvez parfaitement réduire a 15 g par Kg mars probléme Mais c’est UN MINIMUM

Pour la saucisse seche , désolée, il lui faut du smon elle ne peut sécher
Surveillez quotidiennement le séchage et mettézclaire pour ne pas la perdre au moindre doute

Les 12/15 g de notre saucisse classique seraiemtépe un peu faibles dans certaines régions plus
chaudes que nous en hiver mais c’est suffisant Re@nsez que deés lors que votre saucisse aurauun pe
séché avant l'usage, le sel se concentre . Doncqadke consommeée rapidement vous pouvez tomber &
12 g sans probleme

NOTES DIETETIQUES
T.S.V.P-->
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Pour les “sans gluten” ou pour les “sans sucre’uautsque puisque, contrairement a l'industrie nous
n’avons aucun produits ajoutés ¢a marche tout &ifem

Pour les “sans sel” : pour la “fedtgissat” & cuii@iche”, ¢a
peut se faire sans sel pas de probléme .

Mais pour la “fetgissat sequet” ... désolée mémeversion
“allégée”c’est vraiment pas trop régime (voyendde 6) !!
Mais si vous vous lancez , je vous le répete ¢cgpeex pas
sécher “sans sel” . Alors SURVEILLEZ 2 fois par jouAu
moindre doute (moisissure, tache, odeur ...) anldaifait tout
de suite un sort .... avec des oeufs au plat panple...

Les saucisses au foie , les “fetgissats”,
sont sur la deuxieéme barre a droite

Pour les “sans gras” , on ne peut pas dire queité&régime” mais comme je vous l'ai dit ,“sans gt@e

ne serait pas bon . Le foie n’est pas gras donc\mmus “allégez” un peu en gras .

Vous ne devez pas enlever tout le gras ¢a net $sypifort . Quoiqu’une fois j'avais une mamie qui
m’avait dit que chez elle on ne mettait que 100eggdas de boeuf par kilo de foie . et puis vous
connaissez ma formule :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A

Et goltez la ainsi
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LO “FETGE SEQUET"

Le foie séché

“sans sel” s'abstenir

Cette tradition locale m’a impressionnée et vudaté de mon cher “vieux hibou”, bien qu’il adore ce
souvenir d’enfance, je vous avoue que je n'en aifpa depuis des dizaines d’années . Je vais l@ppe
tous mes souvenirs mais je suis dans I'expectgtraad au dosage du sel ...

En effet c’est “techniquement” on ne peut plus dang.avez bien le foie du tessou qui vient jusédred

tué . Vous allez vous rappelez la “lecon de choskesVotre jeunesse évidemment . Maintenant vous
auriez affaire a un professeur “des sciences delat de la terre” et je ne sais pas si vous auriéme
eécouté parler de I""expérience du foie lavé” deudia Bernard en ...1855, je crois . Bref, le suare q
contient le foie va naturellement fermenter . Déndose de sel est trés élevée car elle doit enepéah
fermentation des tissus . Voila pourquoi il estasgible de faire du foie séché traditionnel sari$ spit
-disons le honnétement - saumuré .

La méthode locale : Hyper simple . Donc vous ldeefie, dés sa sortie du “tessou”. Laissez le prem
une heure dans de I'eau vinaigrée . Epongez leso&ement et laissez-le se “ressuyer”’ sous undorch
Séchez-le bien

Récupérez la “bodufa”, la “baudruche”, le caecuougssavez le "cul de sac” du gros intestin, durcglo
Je sais il n'y en a qu'un et il va falloir négocevec les “assecors” si vous y ferez du “boutifau’
“galabar”, le gros boudin a la viande d’ici ... wotre foie ! Ne vous battez-pas, votre charcutiaurpa
vous en procurer si vous les lui demandez gentimé&atrtout dans le “nort” puisqu’on ne l'utilise a
ainsi !

Roulez le lobe de foie dans du gros sel sec dassloir spécial, pour lui tout seul . Ajoutez juste sa
“bodufa” si c’est la votre : vous la mettrez aliaeec votre foie

Bien s0r votre saloir sera percé au fond pour gaxeslidat s’écoule . Quand je l'avais fait, javaidisé
un grand pot de fleur neuf en terre cuite . Un®fand de sel, on couvre de sel et on pose ure gai
I'ouverture et un couvercle dessus . On attendhdut de ... “un certain temps” dirait Fernand Rayha
on sort le tout du sel .

Selon la tradition : on met directement le foie slbaudruche puis on met le tout bien ficelécheeau
bout de la barre a saucisses . Et on attend gsecte . Le sel se concentre et vous couperezatehas
marron foncées que la tradition veut que vos faggidler sur la braise . Personnellement je meydion
ferait mieux, comme les brebis, de sucer un blosalle. Menfin... les souvenirs ..

Pour moi, je l'avais soigneusement rincé a I'eauilbe ainsi que la baudruche . Je ne 'avais kias sel
que 6 jours par Kilo avant de I'enfiler dans la thaiche et de le “penchat”. Je I'avais en plus métdes
mouches avec un sac de tulle . Il s’était bien @andis javais trouvé cela encore trop salé ...

Alors javais inventé a I'époque la méthode qudiljse toujours de “dessalage a la LVC” : tremgdans
du lait gu’on change 3 fois par jour .. On obtiensproduit de qualité, méme plutét bon , moins sadés
qui n’est pas encore un produit pour les “sans!sel”

Mais j'avais appris que chez Sidonie ( I'adorabdésine qui m’avait appris a “piquer l'ail” lors daon
premier cochon) que chez elle on le salait abondepetout . Puis on le laissait se vider de s@udat
sur des linges (bien sir changés tous les joutghyaégé sous un autre linge . Tous les jourseen
retournant, on le resalait au besoin et des ge’itoulait plus on I'enfermait dans la baudruche fien
serrée . Et on le “penchat a la barra a salcissgishdre a la barre a saucisses) . Elle me djgaitc’était
moins salé ainsi et qu’il se gardait bien

En Languedoc, on fait séjourner le foie dans umnens@e jusqu’a deux mois avant de le faire sécler .
tenterais I'expérience et vous donnerez les résulta T.S.V.P->
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Cela peut étre une meilleure méthode puisque e giggue de passer dans I'eau de la saumure . Cec
pourrait permettre d’avoir un résultat moins vialgo’au sel pur ... Et vous pouvez parfumer la saem
ce qui ne nuirait pas au produit final !

Pour le déguster ??? D’aprés les souvenirs de imem“cieux hibou” grillé a la pointe d’un Opinella
flamme d’un feu de bois ,dans la cheminée, assiesiwgenoux de la “Mémie” ou du “Pépie” . Je ng di
pas que ¢a n'améliore pas les souvenirs ...

Plus classique , Grillé avec des oeufs au plat cemwvec notre saucisse de fofeoir photo page précédente)
NOTES DIETETIQUES

Pour les “sans gluten” aucun risque puisque, catreent a I'industrie nous n’avons aucun produits
ajoutés ¢a marche tout a fait bien

Pour les “sans sucre” , je n'ai pas d’analyse peeainais je subodore qu’aprés un tel traitemenrd it
guere rester de sucre dedans !

Pour les “sans gras”, c’est “régime” parce quéple ne contient quasi pas de gras !. Profitezrais

pas avec des oeufs frits a la “sagine” bien siutopldans une salade de tomates en tranches s fi
c’est pas mal non plus .

Vous pouvez bien sir l'utiliser “dessalé” selommathode LVC et se sera original et sans danger poul
Vous

Pour les “sans sel” c’est simple INTERDIT ! Peueépres un “dessalage” maison LVC de trois jours .
et encore . Je crois que, dans le tessou, c’éstemnd le plus interdit .

Mangez donc plutét le foie frais grillé (certaimsefs ont un “grain” aussi fin que du foie de veauavec
un coulis de sureau et des pates fraiches ce isdéaighle allez !!.

Je sais c’est pas pareil , mais vous connaissdpnmalle :

ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A



