COMMUNIQUE DE PRESSE - DECEMBRE 2020

"La dinde, comme vous ne I'avez jamais vue"

Grace a la campagne "C'est de la dinde!" cofinancée par
I'Union européenne, et pilotée par le CIDEF (Comité
Interprofessionnel de la Dinde Francaise), découvrez
les multiples possibilités qu'offre la dinde : une grande
variété de morceaux s'accommodant de mille et une
facons. En effet Noél approche et qui dit féte de fin
d'année dit bien souvent "Dinde de Noél" : avec
Mallory nous vous proposons de revisiter cette recette!

EVENEMENTS

Pendant le confinement, Mallory ne s'est pas
arrété de cuisiner la dinde sous toute ses formes. Il
a notamment animé un workshop 100% digital ou
il a réalisé une recette de dinde avec des
influenceurs passionnés de food ou juste curieux
d’'apprendre a cuisiner la dinde : Dorian cuisine,
Mathilde.Yogifit, frenchnakedchef, clarastellla,
Chez Mama Ly, Morgan Abbou, Drinkxeat...

lls ont tous tenté avec succes de reproduire en
direct depuis chez eux ce tajine revisité.

SUR LE WEB ET LES RESEAUX SOCIAUX:

Ne ratez plus aucune recette exclusive de notre
chef ambassadeur Mallory Gabsi et retrouvez ses
astuces pour cuisiner la dinde comme un chef, ainsi
que d'autres contenus exclusifs sur les pages
Facebook et Instagram :
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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 con:

I'agriculture et I'alimentation (CHAFEA) déclinent toute responsabilité quant a touteutilisation qui pourrait étre faite des informations qui y figurent.
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PREPARATION 15 min + 1 heure

1/ Pour réaliser la sauce : colorez la carcasse de dinde dans la casserole,
ajoutez le cumin et la coriandre et mouillez la sauce avec le bouillon de volaille
a hauteur, a feu doux, jusqu'a consistance d'une bonne sauce.

2/ Ciselez les oignons. Ecrasez la téte d'ail et retirez dans une poéle a coté le
citron jaune pelé a vif.

Coupez le gingembre, mettez toutes les herbes (grossierement hachées),
coupez chaque citron confit en 6 petits morceaux.

Versez toutes ces garnitures dans la sauce et laissez cuire 30 min a feu doux.
Passez au chinois fin et

faites réduire le tout. Une fois bien réduit, montez légerement au beurre.

3/ Passez les sot-I'y-laisse a la poéle avec du beurre.

4/ Coupez les légumes : chague navet en 6 quartiers, les pommes de terre
grenailles en tranches de 0,5

centimetres. Coupez en 2 les cignons grelots dans la largeur et faites-les
brller [égerement au chalumeau et retirez le milieu de I'oignon grelot.

5/ Faites blanchir tous les légumes navest, pommes de terre et oignons, faites
une julienne avec le zeste du citron confit, laissez cuire les pommes de terre et
les navets pendant

10 minutes dans de 'eau bouillante salée, passez les navets et les pommes de
terre a la poéle et ajoutez-y une cuillere a café de cumin.

Passez au dressage

A disposition si besoin d'informations complémentaires. ENJ OY
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