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"C'estde ladinde!"

Découvrez la campagne "C'est de la dinde!" cofinancée
par I'Union européenne, et pilotée par le CIDEF (Comité
Interprofessionnel de la Dinde Francaise), mettant a
I'honneur les efforts du secteur en matiére de bien-
étre animal, de développement durable et les qualités
nutritionnelles de la viande de volaille. Et dégustez
chaque mois un nouveau morceau de dinde grace aux
recettes créées exclusivement par notre chef
ambassadeur, Mallory Gabsi.

LORS D'EVENEMENTS GRAND PUBLIC
ET PROFESSIONNELS:

Les qualités culinaires de la viande de dinde seront
mises a I'honneur tout au long de I'année, avec notre
chef ambassadeur : Mallory Gabsi, a travers des
workshops, des masterclass (en live et différé) et des
dégustations. Dans le cadre de ce partenariat, il a
notamment créé des recettes exclusives autour de la
dinde et vous partagera une fois par mois jusqu'en 2021
ses astuces pour cuisiner la dinde "comme un chef".

Vous pouvez d'ores et déja ce mois-ci, découvrir sa
délicieuse recette de filet de dinde laqué au soja, qu'il
cuisinera le jeudi 15 octobre prochain dans les locaux de
My Little Paris, pour 8 chanceux ayant participé au jeu
concours et tirés au sort.

Pour ne manquer aucune de nos aventures retrouvez
nous également:
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Le contenu de cette campagne de promotion reflete uniquement la position de l'auteur et reléve de sa seule responsabilité. La Commission européenne et I'Agence exécutive pour les consommateurs,

I'agriculture et I'alimentation (CHAFEA) déclinent toute responsabilité quant a touteutilisation qui pourrait étre faite des informations qui y figurent.

FILET DE DINDE
LAQUE AU SOJA

Qa santé,
i

1/ Pour le laquage au soja, confectionnez un caramel avec le sucre et le vin
blanc. Déglacez avec le saké et le soja. Faites réduire de moitié. Mouillez avec
I'eau. Ajoutez les échalotes ciselées, la cannelle, l'ail écrasé, la pate de
haricots noirs, le gingembre coupé, I'anis étoilé et 'oyster sauce.Laissez cuire
le tout pendant 20 min, passez au chinois fin et liez avec 15 g de fécule de
pommes de terres délié a l'eau.

2/ Taillez tous les légumes. Epluchez les carottes, ciselez le jeune oignon,
faites blanchir tous les légumes (broccolinis, mange tout et mini mais) a lI'eau
pendant 2 minutes. Passez-les a la poéle avec I'huile de sésame. Salez et
poivrez.

3/ Coupez en deux chaque filet, roulez-les dans du film alimentaire et
mettez-les dans une casserole avec eau frémissante pendant 15 minutes.

Une fois sortis, retirez le film alimentaire et laquez tout doucement avec la
sauce déja liée.
Dressez dans I'assiette directement : tous les Iégumes, quelques branches

de coriandre et quelques noix de cajou pilées. Pour finir, ajoutez le sésame
mix sur la garniture.
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