Guide Essential Du Rotissage De La Dinde

| P’achat

Prévoir une livre de dinde par personne. En achetant une dinde fraiche, plutde que congelée, vous évitez [a déecongélation qui dure plusieurs jours.
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2 La décongélation
Laisser décongeler la dinde au réfrigérateur dans son erveloppe, en plagant la poitrine vers le haut dans un plat. Pour chaque portion de quatre livres
de dinde, acconder une joumee de décongélation.

3 La préparation

Enlever le cou e be surplus de gras et retirer les abamis. Rincer Pesctérieur et I'mtérieur de la cavite i l'eau froide. Epomger avec du papier
BasLbe-OUL

Assaonner la cavité ot sous la peau avec du sel, du poivre ot des fines herbes. Essamer los assaisonnemeants recommandss pour la volaille, soit ke
thymn, [a sauge ou la marjolaine.

Farcir la dinde du mélange & farce Stove Top. Donner i la piéce la forme la plus compacte possible pour faciliter la cuisson. Réunir les pattes dans
um anneau fait avec b pean qui les recouvrait. Plier & larticulation les ailes ot les rabattre sur le dos.

4 La cuisson

Déposer dins une ratissoire ot cuire a 325 °F pendant a durée indiquée (voir ci-dessous). Il n'est pas nécessaire de badigeonner la viande car los
jus namrels attendriront la viande,

Vérifier la cuisson au moment voulu. La température interme devrait &tre d'au moins 170 °F selon le thermométre a viande. Le jus exsudant des
culsses devrait écre chir et non rose, lorsque vous les plquez a la fourchette, et vous pouvet facilement falre towrner la culsse sur son articulation.

5 La pause

Sortir la dinde du four. La déposer sur une planche i découper dans un grand plateau ou sur une tile a biscuit recouverte de
papier aluminium,

Recouvrir la dinde d'une tente en papier aluminium. Laisser reposer pendant 30 & 45 minutes. Cette pause permet la
redistribution des jus dans la viande, qui la rendront plus tendre.

6 La farce
50 wous décidezr de ne pas farcir votre dinde, vous pouvez utiliser le mélange i farce Stove Top comme plat d'accompagnement.

L'avantage est que wous pouver en préparer tant que vous voulez, car vous n'&tes pas limite 4 |a taille de la dinde.

Préparer le mélange a farce Stove Top selon les directives de l'emballage.

Ajouter quelques ingrédients une fois 'eau bouillie. comme fruits séchés hachés, fromage ripé Kraft, notx grillées hachées, quartiers d'orange.
canneberges, pommes rdpées, poires, caroties cu courges zucchini hachées, saucisse cuite ou boeuf haché cuic

7 Le découpage

Découper la dinde 4 la cuiting &t non 4 la table de salle 4 manger.

En découpant la viande sur une planche & découper déposée dans un plateau, vous éviteraz les dégdes causés par 'écoulkement des jus.

Etape |

Commencer par enbever les ailes.

Etape 2

Four enbever les culsses, les relever pour wodr larticulation et couper & cet endroit,

Etape 3
Couper chaque poitring dun bloc. Inciser de chaque coté du bréchet et découper en falsant glisser le couteau sur les cites,
Redrer les gros morceaux de viande encore attachés aux os.

La carcasse peut servir le kendemain pour la préparadon de sandwiches ou de soupes. Envelopper dans du papler aluminkim et réfrigéner.
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