Saucisses de Toulouse confites à la graisse
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Ingrédients
Graisse de canard
Saucisses de Toulouse

Faire fondre la graisse de canard [ celle issue de boîtes de confit est parfaite ], y déposer des saucisses de Toulouse crues ; et laisser sourire le tout pendant une heure... Sourire, c'est quand il n'y a aucun bruit, juste une ombre légère à la surface, qui vous laisse penser que tout va bien au creux de votre casserole. Pas de plop-plop, pas de gloup-gloup, non, rien d'autre qu'un vent léger comme le palpitement d'une veine sur le cou d'en enfant endormi. 
Quand les saucisses seront cuites, les ôter de la graisse, que, surtout vous ne jetterez pas... elle va servir à faire cuire les pommes de terre qui accompagneront les saucisses. Laisser les saucisses confites se reposer une nuit au frais. 
Le lendemain, couper en rondelles [fines ou épaisses, suivant le temps dont vous disposez pour leur cuisson, et suivant vos préférences ] des pommes de terre, et les étaler sur la lèche-frite du four. Les recouvrir de la graisse de canard et les laisser confire de 30 minutes à une heure, suivant leur épaisseur. Les remuer délicatement de temps à autre. 

Pendant que les pommes de terre achèvent de se dorer, certaines devenant fondantes, d'autres croustillantes, faire revenir à feu doux vos saucisses confites... le temps qu'elles prennent la couleur ambrée qui se marie si bien à l'or qui va les sertir. 

Si l’on veut conserver les saucisses confites, couvertes de graisse, au frigo, pendant plusieurs semaines, les faire cuire deux heures et non une. 
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