R6ti de dinde aux abricots secs et aux cranberries

Préparation : 30 min. Cuisson : 25 min.

Ingrédients :
100g amandes émondées

80g abricots secs

50g Cranberries séchées
1 c. a café de 4 épices

% zeste de citron

2 c. a s. de creme fraiche
sel, poivre

800g de filet de dinde

4c. a café fond de volaille
20cl d'eau

10 cl de vin blanc

2 échalotes hachées
éventuellement quelques tranches fines de lard.fumé
1c. as. dhuile

sel, poivre

1. Préparez la farce : hachez grossierement au coleeaimandes et les
abricots. Mélangez-les aux cranberries avec laerdes épices et les
zestes de citron. Salez, poivrez. Ouvrez avec utead votre filet de
dinde en deux dans la longueur pour obtenir unedgrascalope.
Garnissez I'intérieur de farce.

2. Roulez I'escalope sur elle-méme, farce a I'intérigour en faire un roti.
Entourez du lard. Ficelez. Dans une cocotte, faitesr le roti sur toutes
ses faces dans I'huile. Ajoutez les échalotesséaisevenir quelques
minutes. Versez le vin blanc, I'eau puis le fondvdiaille.

3. Mélangez et couvrez. Laissez cuire 25 minutes @dewx. Apres cuisson,
laissez reposer le réti 10 minutes avant de le WgmoServez votre roti
de dinde aux abricots sec et cranberries happérdgis de cuisson. Bon
appeétit!

Pain d’épice

Ingrédients :
125 g de sucre

125 g de miel liquide

1 cuillere a café de bicarbonate de soude
1 cuillerée a café d’épices a pain d’épice
1 verre de lait

80 g de beurre

250 g de farine

Préparation :
Préchauffer le four a 170-180°C

Faire chauffer le lait et y faire fondre le beugtde miel
Ajouter ensuite le sucre, le bicarbonate et I'épice

Hors du feu, incorporer la farine afin d’obtenireypéate lisse.
Verser la pate dans un moule a cake

Enfourner environ 45 min., démouler et laisseraielr.

YVVYVYY



