
Saucisses en escargots 
 
Pour 4 personnes. 
 
Préparation : 10 mn, cuisson : 20 mn. 
 
4 morceaux de saucisse de porc à rôtir de 15 cm chacun, un demi-verre de vin blanc sec, 4 carrés d'aluminium. 
 
Rouler les saucisses en spirales très serrées, piquer abondamment la peau avec une fourchette. Enfermer dans 
une double papillote d'aluminium les escargots ainsi obtenus, ne pas fermer une extrémité de la papillote pour 
pouvoir glisser une à deux c à soupe de vin blanc sec puis fermer la seconde extrémité. 
Déposer les paquets sur le gril du barbecue, braises chaudes mais pas trop rouges, pendant 20 mn en 
retournant une fois. 
 
 

Retour : cliquez sur « Page précédente » de votre navigateur 
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