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Recettes de Noël de La Ferme du Luteau


L’Oie
L’Oie est particulièrement savoureuse : sa chair délicate est moelleuse et fondante, et sa peau dorée et croustillante à souhait 
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OIE AU CHAMBERTIN

L’Oie est particulièrement savoureuse : sa chair délicate est moelleuse et fondante, et sa peau dorée et croustillante à souhait 
Pour 6 personnes

Ingrédients :

1 Oie de notre ferme

2 carottes

1 oignon

3 gousses d’ail

1 bouteille de Chambertin

60 g de beurre

3 c. à soupe d’huile

1 morceau de sucre

2 cuil à soupe de farine

1 bouquet garni

350 g de champignon

sel poivre

Préparation:
( Faites chauffer une noix de beurre et l’huile dans une cocotte et mettez y l’oie de notre ferme coupée en morceaux. Salez et poivrez

( Pendant ce temps, épluchez les carottes et les 

oignons et coupez les en rondelles.

( Quand les morceaux de l’oie ont pris couleur, ôtez les du récipient, réservez, et jetez les légumes dans la graisse de cuisson. Laissez blondir quelques minutes.

( Passé ce temps, saupoudrez avec la farine et tournez 2 à 3 minutes à la cuiller de bois, le temps pour la farine de roussir légèrement. Mouillez alors avec le Chambertin, aromatisez avec les gousses d’ail pilées et du bouquet garni, salez, poivrez au moulin, agrémentez d’un morceau de sucre et laissez mijoter 1h30 à couvert.

( Lavez les champignons, détaillez les en lamelles et faites les sauter à la poêle, avec un noix de beurre

( 30 minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez les champignons sautés au 

contenu de la cocotte et terminez la cuisson à découvert, le temps pour la sauce de réduire convenablement. Versez la préparation dans un plat  creux de service et servez aussitôt

Servir avec des pommes de terre fermes (ratte) revenues dans la graisse d’oie..

Excellent appétit et très bonnes fêtes
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LA FERME

DU LUTEAU

la Recette de Noël
OIE FARCIE AUX MARRONS

ET AU FOIE GRAS

L’Oie est particulièrement savoureuse : sa chair délicate est moelleuse et fondante, et sa peau dorée et croustillante à souhait 
Ingrédients pour 8 personnes:

1 Oie

150G de foie gras

1 KG de marrons cuits

1 verre de liqueur de cognac  ou d’armagnac

4 tranches de pain de mie

½ litre de lait

300 g de farce de volaille

3 échalotes

sel et poivre
Préparation 35 mn:

Préchauffer le four à 180°, thermostat 6.

Saler et poivrer l’oie.

Couper 200 g de marrons en morceaux et le foie gras en cubes.

Tremper le pain de mie dans le lait et essorer le.

Mélanger tous ces ingrédients en ajoutant la farce, le cognac. Saler et poivrer.

Farcissez l’oie avec la préparation, fermer l’oie

Mettre au four 2H30 en arrosant régulièrement.

½ heure avant la fin de la cuisson, ajouter le reste de marrons. 

A la fin de la cuisson, récupérer le jus, laisser la reposer afin de la dégraisser.

Au moment de servir, mettre la sauce dans une saucière.

Cette recette s’accompagne aussi de figues tièdes, ou d’oreillons de pêches.




LA  FERME  DU LUTEAU

la Recette de Noël
OIE AU MIEL FARCIE AU FOIE GRAS

L’Oie est particulièrement savoureuse : sa chair délicate est moelleuse et fondante, et sa peau dorée et croustillante à souhait 
Ingrédients pour 8 personnes:
1 Oie

150 G de miel

80 G de foie gras mi cuit de la ferme du Luteau  (les entames de préférence)

1 verre de liqueur de cognac  ou d’armagnac

4 tranches de pain de mie

½ litre de lait

300 g de farce de volaille de la ferme du luteau

3 échalotes

sel et poivre
Préparation 35 mn:

Préchauffer le four à 180°, thermostat 6.

Badigeonner l’oie de miel.

Couper le foie gras en cubes.

Tremper le pain de mie dans le lait et essorer le.

Mélanger tous ces ingrédients en ajoutant la farce, le cognac. Saler et poivrer.

Farcissez l’oie avec la préparation, fermer l’oie

Mettre au four 2H30 en arrosant régulièrement.

A la fin de la cuisson, récupérer le jus, laisser la reposer afin de la dégraisser.

Au moment de servir, mettre la sauce dans une saucière.

Cette recette s’accompagne aussi de figues tièdes, ou d’oreillons de pêches.

Servez avec des haricots verts extra fins, persillés et revus dans une poelle avec échalote et beurre




LA  FERME  DU LUTEAU 

la Recette de Noël
OIE FARCIE AUX POMMES 

ET AUX BOUDINS BLANCS 

L’Oie est particulièrement savoureuse : sa chair délicate est moelleuse et fondante, et sa peau dorée et croustillante à souhait 
Ingrédients pour 6 personnes:

1 Oie

1,5 KG de pommes reinettes

12 boudins blancs cocktail

1 oignon

4 échalotes

4 feuilles de sauge

50 g de beurre

1 verre de calvados

sel fin, poivre.

Préparation 20 mn

Cuisson 2H30

Peler les pommes reinettes couper les en quartier, arroser les avec le 

calvados et laisser macérer 15 mn.

Peler et hacher finement l’oignon, et les échalotes, ciseler la sauge.

Préchauffer le four à thermostat 6 (180°)

Remplissez l’oie avec les pommes, les petits boudins, l’oignon, et les échalotes hachées, saler et poivrer.

Coudre l’ouverture et ficeler l’oie.

Mettre l’oie ainsi préparée dans un plat et enfourner, 

laisser cuire, compter 25 mn par livre.

Arroser le plus souvent possible, et piquer l’oie avec une fourchette.

A la fin de la cuisson, retirer les pommes et les boudins de l’intérieur, et présenter l’oie sur un plat entourée de se garniture.

Servir bien chaud.

JOYEUSES FETES!


LA  FERME  DU LUTEAU

la Recette de Noël
OIE RÔTIE AUX POMMES ET AUX HERBES

L’Oie est particulièrement savoureuse : sa chair délicate est moelleuse et fondante, et sa peau dorée et croustillante à  souhait 
Ingrédients :

800 g de petites pommes

4 cl de calvados

2 feuilles de sauge

2 brins de marjolaine fraîche

2 brins de persil plat

1 Oie prête à cuire de notre ferme

Sel

Poivre fraîchement moulu

½ litre d’eau

( Eplucher les pommes, les couper en 4. Les déposer dans une terrine et les arroser de calvados. Laisser mariner à couvert durant 10 min. Entre temps, hacher les herbes aromatiques et les incorporer aux pommes

( Emincer le gras et le faire fondre sur petit feu.

( Frotter votre oie à l’intérieur et à l’extérieur de sel et de poivre.Perforer la peau de votre oie à plusieurs reprise avec une brochette en bois et entre les cuisses .

( Farcir votre oie de mélange de pommes et d’herbes, puis coudre.

( Verser l’eau dans la lèchefrite du four, et la porter à ébullition sur la plaque de la cuisinière. Poser la grille sur la lèchefrite et déposer votre oie sur la face ventrale. Couvrir de papier aluminium et étuver sur feu modérer pendant 15 min.

( Préchauffer le four à 180 C°.

( Sortir votre oie avec la grille. Recueillir et réserver l’amortie du bouillon.

( Remettre votre oie sur sa grille et la rôtir au niveau inférieur du four pendant 2h à 2h30. Au bout de 30 min, tourner votre oie. Durant la cuisson, arroser régulièrement du bouillon. 

( Dès cuisson de votre oie, la sortir sur sa grille, et la déposer sur la lèchefrite. Chauffer le four à 220 C°. Badigeonner la peau d’eau salée et de jus de rôtissage et poursuivre la cuisson au niveau moyen du four jusqu’à belle consistance croustillante.

( Dégraisser le fond de rôtissage et le faire légèrement réduire.

Découper votre oie. Mettre la farce dans une petite terrine et la servir en accompagnement et mettre la sauce en saucière 

Servir avec des pommes de terre fermes (ratte) revenues dans la graisse d’oie et avec des haricots verts persillés..

Excellent appétit et très bonnes fêtes



LA  FERME  DU  LUTEAU

la Recette de Noël
OIE LAQUEE FARCIE

L’Oie est particulièrement savoureuse : sa chair délicate est moelleuse et fondante, et sa peau dorée et croustillante à souhait

Ingrédients pour 6 personnes:

1 oie de 3 KG

400 g d’épaule de veau

30 g de raisins secs

30 g de pignons

1 cuillerées à soupe d’armagnac ou de cognac

20 g de beurre

1 échalote

1 gousse d’ail

4 brins de persil plat

1 cuillère de chapelure

1 blanc d’oeuf

2 cuillerées à soupe de miel liquide

sel, poivre

Pour la garniture:

1 chou frisé de Milan

1 KG de marrons cuits au naturel

80 g de beurre

Préparation de la farce:

Ebouillanter les raisins, égoutter les, les mettre à macérer dans l’armagnac.

Couper le foie et le coeur en petits morceaux, faites rissoler dans une poêle, ajouter l’échalote hachée.

Hacher le veau, le gésier, l’ail, et le persil.

Placer le hachis et le contenu de la poêle dans un saladier, avec les raisins, les pignons, la chapelure, le blanc d’oeuf non battu, le sel et le poivre. Mélanger.

Saler et poivrer l’intérieur de l’oie, te glisser y la farce.

Coudre l’ouverture.

Allumer le four thermostat 6, 180 °.

Délayer le d’eau chaude, badigeonner l’oie avec le liquide obtenu.

Placer la volaille dans un plat avec 3 cuillères à soupe d’eau au four.

Lorsque la volaille est dorée, arrosez la avec le miel.

Poursuivre la cuisson 30 mn, renouveler l’opération, et ajouter les marrons autour de l’oie. Mettre une feuille d’aluminium, pour protéger la volaille.

Continuer la cuisson 2 Heures au total.

Préparer le chou

Lavez le, égouttez le bien, et découpée le en lanières. Mettre le chou 3 mn dans l’eau bouillante, puis passer le sous l’eau froide, et épongez le.

Placer ensuite le chou dans une sauteuse avec une noix de miel avec une cuillère à soupe beurre, et laisser cuire à couvert 15 à 20 mn.

Lorsque l’oie est cuite,  vous la découpez, et la présentée avec sa garniture.

Vous pouvez présenter la volaille entière à vos invités avant de la découpée.

Vous pouvez déguster ce plat avec un Hautes Cotes de BEAUNE, ou un Bourgogne.

JOYEUX NOEL!
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