Cuisse de dinde farcie
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Ingrédients
1 cuisse de dinde
2 oignons
Farce et tranches de bacon ou de jambon de Pays
Vin blanc
Ail, et épices, fonds de veau

Ne pas craindre la première étape, qui consiste à désosser la cuisse. Mieux vaut avoir un bon couteau, à la lame assez longue. Il faut cisailler tout en contournant l'os. Trancher au niveau de l'articulation. Le premier est le plus simple à enlever... L'autre os est un peu plus délicat à dénuder.
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Il faut maintenant farcir la cuisse.  Pas de souci si une partie n'a pas de peau,  tapisser la farce de sous toutes ses faces. Mouiller de vin blanc, rajouter de l'eau, jusqu'à  moitié de la hauteur, des gousses d'ail, thym, laurier, sel et poivre. De temps à autre retourner le cuissot. [ 1h30 de cuisson ]. Rajouter encore un peu de fonds de veau et la sauce va devenir onctueuse en diable. Verser une petite boîte de champignons de Paris entiers en fin de cuisson [facultatif].tranches de bacon, et, au ficelage, il n'y paraît plus. Après les travaux de couteau, il faut donc passer à l'aiguille, et recoudre toutes les ouvertures.  Faire dorer dans un grand fait-tout les oignons coupés, puis le cuissot , 
Vous obtiendrez environ dix belles tranches. 
 CookEco



