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«Bientdt, il faudra penser agrandir les comptoirs réfrigérés», dit Guillaume

St-Cyr. — PHOTOLE SOLEIL, JEAN-MARIE VILLENEUVE

Suite de lapage 25

Guillaume St-Cyr. «Pas des restes
a passer. La viande est bel et bien
destinée a étre transformée en sau-
cisse», ajoute-t-il. Leur derniére-née
est une saucisse a I'arome d’ailes
de poulet Buffalo — on I'imagine
bien en hot-dog. «Certaines exigent
plusieurs tests avant d’arriver au
produit final.» D'autres les rejoi-
gnent pile-poil.

Au dernier décompte, So-Cho
accueille 62 variétés, dont quel-
ques-unes saisonniéres comme
celle aux fraises (!). D’autres créa-
tions estivales a la framboise et
aux bleuets s'ajouteront au fil de
I'été, comme c’est le cas a Noél
avec la saucisse a I’arome de tour-
tiere et a la Saint-Valentin, avec
la cerise et chocolat. «Bientét, il
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faudra penser agrandir les comp-
toirs réfrigérés», s’amuse M. St-
Cyr. Au-dela de la diversité, la
clientéle est attachée a quelques
saucisses-signatures, dont la Suis-
se (bacon, fromage suisse) fumée
au bois d’érable. A Lebourgneuf,
glisse Fannie St-Cyr, la Taco (porc,
cheddar jaune, poivrons verts,
tomates) obtient la plus forte
adhésion.

C’est donc ces deux saucisses et
ainsi que celles aux fines herbes
(thym, marjolaine, romarin) que le
clan de saucissiers a ciblées comme
charcuterie par excellence pour
garnir le hot-dog ISO.

Pour connaitre les adresses des
trois succursales de So-Cho, rendez-
vous 8 www.so-cho.com.

Les saucisses sont vendues
15,95 $ le kilo, toutes les variétés
confondues.
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Quelques condiments qui mettent du piquant dans votre hot-dog. — PHOTO LE SOLEIL. JEAN-MARIE VILLENEUVE

LE PRODUIT COUP DE
CCEUR DE GUILLAUME
ST-CYR

Sauce BBQ Rufus Teague, Touche

piquante (375ml), 775 $
Egalement embouteillée en ver-
sions douce-mielleuse, forte et
whisky-érable.

Le hot-dog bacon-fromage

jaune, c’est bon, mais on peut

remplacer:

« le bacon par de la pancetta
grillée

« le fromage «jaune» par a peu
prés tous les bons fromages d’ici
(Roger St-Cyr suggéreun
Stilton).

LE PRODUIT COUP DE
CCEURDE FANNIE ST-CYR
Lamoutarde au miel et jalapefio
AudreyD.(375ml), 9,55 $

Une relish au jalapefio est aussi
offerte dans la méme étiquette.

LE PRODUIT COUP DE
CCEURDE ROGER ST-CYR
Lasauce Blair’s Heat habanero et

i« l'oignon cru par du confit

d’oignon rouge

« lamayo par du houmos oudu
guacamole (selonle type de
saucisse)

« larelish par des lanieres de
cornichons Kiihne, du
chimichurriou de lasalade de
chou

i égalementenvente.

i Ces produits sont vendus chez So-Cho
ainsique dans plusieurs épiceries fines
i ouspécialisées dans le barbecue, dont
Lavoie Ace et BBQ Québec.

mangue (250 ml), 12,10 $

Trois autres variétés, jalapefio-
tequila, chipotle et wasabi, sont

« le ketchup par de lasalsa oudu
harissa (particuliérement avec
les saucisses a I'agneau)

« lamoutarde américaine par
une moutarde aux fines herbes,
alabiére, au piment
d’Espelette

STEPHANIE BOIS-HOUDE

(COLLABORATION SPECIALE)

LA CUISSO

Il faut faire cuire les saucisses 10 minutes de chaque cété selon le principe de la cuisson indirecte. Les griller

Audernier décompte, So-Cho offrait 62 variétés, dont quelques-unes saison-
niéres. — PHOTOLE SOLEIL. JEAN-MARIE VILLENEUVE

SUGGESTIONS

Pour répondre simultanément a
I'appel du hot-dog et du burger,
Guillaume St-Cyr suggére de
préparer des boulettes faites
de 50 % de viande hachée et
d'autant de chair a saucisse.
Selon le golQt recherché, il suffit
de sélectionner une variété de
saucisse plus ou moins piquante.
On obtient, assure lamateur

de barbecue, une boulette plus
juteuse et moelleuse.

Fromage Youpelail (c’est e cas
de dire) de la Fromagerie de

La Chaudiére. Du vraifromage
fondu qui fait corps avec le pain
et lasaucisse... Niplus nimoins
que le petit plus pour replonger
enenfance...en mieux. Envente
dans les supermarchés.
STEPHANIE BOIS-HOUDE
(COLLABORATION SPECIALE)

ensuite entre trois et quatre minutes sur les flammes avant de les servir. — PHOTO LE SOLEIL, JEAN-MARIE VILLENEUVE

Quatre commandements pour cuire les saucisses sur le barbecue,
qu’elles soient a base de chair de porc, de volaille ou d’agneau.

Jamais tu ne précuiras les sau-
cisses al'eau. La «balnéothéra-
piew, elles détestent.
Jamais tu ne les piqueras avant
ou pendant la cuisson (sinon un
feu tu allumeras, bien malgré toi...)

Selon le principe de la cuisson

indirecte, tu les cuiras 10 minu-
tes de chaque coté. Préalable-
ment, ton BBQ atteindra une tem-
pérature entre 350 °F et 400 °F.

Pour les rendre bien appétis-

santes, tu les grilleras sous
la flamme entre trois et quatre
minutes avant de les servir.

La cuisson a chaleur indirecte, la définition de Steven Raichlen

Cetype de cuisson implique que les
aliments sont cuits a proximité du
feu et non pas au-dessus de la source
chaleur. Dans le cas d'un appareil
augaz, le maitre du gril, dans son

ouvrage Barbecue végétarien, indi-
que qu'il faut au moins deux brdleurs.
Dans ce cas, allumez-en un seul pour
préchauffer le barbecue et cuire du
coténon allumé. Sil'appareil est muni

de plusieurs brileurs, allumez ceux
delavant et de larriere et déposez
les aliments au centre.

STEPHANIE BOIS-HOUDE
(COLLABORATION SPECIALE
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