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Recette pour 6 personnes

Ingrédients : 

1 dinde notre ferme 3 à 3,50 kg

30 g de beurre

20 pêches

500 g de raisins (olivette)

5 tranches d’ananas

400 g de chair de veau

1 biscotte écrasée

2 petits suisses

quelques raisins secs

1c à soupe de vin blanc

un peu de crème fraîche

un oeuf

sel, poivre

persil
Réalisation de la Farce

La veille, préparer la farce en mélangeant tous les ingrédients. Mettre au réfrigérateur.

Cuisson de la dinde 

Farcir la dinde, la beurrer. La mettre dans la lèchefrite, recouvrir d’un papier d’aluminium et arroser souvent. (Toutes des 15 minutes). Laisser cuire 15 min par live.

Une demi heure avant la fin de la cuisson, ôter le coeur des pêches et les répartir autour de la dinde. Enlever le papier d’aluminium.

Après 20 minutes, ajouter les raisins et les tranches d’ananas qui chaufferont alors dans le jus de la dinde

Déglacer le jus avec 2 cuillères d’eau chaude. Ajouter la crème fraîche si vous désirez un jus plus onctueux. 

Servir la dinde entourée des fruits.

Version plus élaborée : 

Faire précuire la dinde dans un faitout grand mère avec un bouquet garni. (30 minutes) 

Suivre le reste de la recette (durée de la cuisson est de 1h30)

Avantage : tout le moelleux de la dinde est conservée 

JOYEUSES FETES!



LA FERME DU LUTEAU

Recettes de Noël
La dinde FARCIE 

ET SON MELI-MELO DE MARRONS

Ingrédients pour 10 personnes:
1 dinde de 4 KG

100 g de foie gras

1 pomme

2 échalotes

100 g de beurre

1 verre de xérès

½ botte de persil

½ cuillère à café de muscade

thym

sel et poivre
Pour le méli-mélo:

500 g de salsifis en boite

800 g de marrons

2 poires

200 g de petits oignons

6 coeur d’artichauts

100 g de beurre

1 verre de bouillon de volaille

sel, poivre

Préparation:
Faire blondir les échalotes dans 20 g de beurre. Hacher le foie, le coeur, le gésier;

Ajouter le foie gras, les échalotes, la pomme râpée, le thym émietté et le persil ciselé.

Saler et poivrer, ajouter la muscade, et le xérès, mélanger;

Introduisez la farce dans la dinde, et ficeler la.

Cuisson:
Tartiner la dinde avec le beurre, saler et poivrer. Couvrir d’une feuille d’aluminium. 

Verser un verre d’eau dans le lèche frite et commencer la cuisson à thermostat 5 ( 150°) pendant 1 Heure, en arrosant  régulièrement.

Poursuivre la cuisson à thermostat 7 (210°).

Oter le papier, et laisser cuire encore 1 H15 en arrosant fréquemment.

Faire rissoler les oignons les coeurs d’artichauts et les poires en morceaux.

Ajouter le bouillon, saler et poivrer.

Couvrez et laisser cuire à feu très doux 40 mn 

Servez la farce, les légumes, et la sauce à part.

LA  FERME

DU LUTEAU 

Recette de Noël
dinde AUX TROIS FRUITS

Recette pour 6 personnes

Ingrédients : 

1 dinde notre ferme

30 g de beurre

10 pommes

500 g de raisins (olivette)

10  pêches

400 g de chair de veau

1 biscotte écrasée

2 petits suisses

quelques raisins secs

1c à soupe de vin blanc

un peu de crème fraîche

un oeuf

sel, poivre

persil
Réalisation de la Farce

La veille, préparer la farce en mélangeant tous les ingrédients. Mettre au réfrigérateur.

Cuisson de la dinde 

Farcir la dinde, la beurrer. La mettre dans la lèchefrite, recouvrir d’un papier d’aluminium et arroser souvent. (Toutes des 15 minutes). Laisser cuire 3 heures.

Une demi heure avant la fin de la cuisson, ôter le coeur des pommes et les répartir autour de la dinde. Enlever le papier d’aluminium.

Après 20 minutes, ajouter les raisins et les pêches en quart qui chaufferont alors dans le jus de la dinde

Déglacer le jus avec 2 cuillères d’eau chaude. Ajouter la crème fraîche si vous désirez un jus plus onctueux. 

Servir la dinde entourée des fruits.

Version plus élaborée : 

Faire précuire la dinde dans un faitout grand mère avec un bouquet garni. (30 minutes) 

Suivre le reste de la recette (durée de la cuisson est de 1h30)

Avantage : tout le moelleux de la dinde est conservée 

JOYEUSES FETES!




LA FERME DU LUTEAU

Recettes de Noël
dinde farcie aux fruits secs

Recette pour 6 personnes

Préparation et cuisson:  4h00.

Ingrédients : 

250 grs de fruits secs

¼ de litre de vin blanc

200 grs de pain de mie

1/8 de lait de bouillant

2 cuillerées de graisse d’oie

30 grs d’amande mondées

1 dinde de 3 - 4 Kg
½ litre de vin blanc sec 

1,5 Kg de patates douce (légumes exotiques)
Réalisation de la Farce
- Faire tremper 250 grs de fruits secs dans un ¼ de litre de vin blanc durant quelques heures. Couper 200grs de pain de mie en petit morceaux et faire dorer dans 2 cs de graisse d’oie. Arroser avec 1/8 de lait bouillant.

Laisser soigneusement égoutter les fruits frais dans une passoire, les tailler en petits dés et les incorporer au pain. Ajouter 30 grs d’amande mondées et hachées. Assaisonner à l’aide de sel, de poivre, gingembre, poivre de Cayenne.

Cuisson de la dinde 

Déposer la dinde, poitrine vers le haut et badigeonner d’une épaisse couche de beurre. Enfourner au niveau inférieur du four et rôtir durant 30 min. Arroser avec l’amoitié du vin blanc sec, tourner et poursuivre la cuisson durant 30 min. Régler la chaleur du four à 160 C’ et poursuivre la cuisson de la dinde,  poitrine vers le haut 

durant 2h30 à 3h00. Arroser régulièrement de vin et de jus.

Eplucher les patates douces, les tailler en cubes de 1 cm de côté. Cuire durant 10 min dans une grande quantité d’eau bouillante salée. Laisser égoutter. Transvaser dans un plat à gratin, saupoudrer de gruyère.

Sortir la dinde du four, La découper. Durant ce temps faire gratiner les patates durant 10 min environ.

Bon appétit et bonnes fêtes !
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