
Cuisse de
dinde à la
moutarde

I N G R É D I E N T S  :
( P O U R  4  P E R S )  

T E M P S  D E  P R É P A R A T I O N : 1 5  M N

D U R É E  T O T A L E  : 1 H 4 5 M N

P R É P A R A T I O N  :

E T A P E  1

P R É C H A U F F E R  L E  F O U R  T H  8
( 2 4 0 ° C )
C O U P E R ,  É P É P I N E R  L E S
T O M A T E S .
P E L E R ,  L A V E R  L E S  P O M M E S  D E
T E R R E ,  C O U P E R  E N  R O N D E L L E S
D E  0 , 5  C M .

E T A P E  2

M É L A N G E R ,  L A  C R È M E  E T  L A
M O U T A R D E  D A N S  U N  B O L  A V E C  L E
S E L  E T  L E  P O I V R E .
P I Q U E R  L A  C U I S S E  D E  D I N D E
A V E C  D E  P E T I T S  M O R C E A U X
D ' A I L .
M E T T R E  D A N S  U N  P L A T  P O U V A N T
A L L E R  A U  F O U R  A V E C  L E S
T O M A T E S  E T  L E S  P O M M E S  D E
T E R R E .  P O S E R  L A  C U I S S E  D E
D I N D E  S A L É E ,  P O I V R É E  E T
A I L L É E .  A R R O S E R  A V E C  L ' H U I L E
E T  L ' E A U .

Recette
proposée par

E T A P E  3

M E T T R E  A U  F O U R  4 5  M N ,
R E T O U R N E R  À  M I - C U I S S O N .
A U  B O U T  D E  C E S  4 5  M I N ,
T A R T I N E R  U N E  F A C E  D U
M É L A N G E  C R È M E  M O U T A R D E  E T
L A I S S E R  C U I R E  1 5  M I N ,
P U I S  R E T O U R N E R  L A  C U I S S E ,
T A R T I N E R  L ' A U T R E  F A C E  E T
L A I S S E R  C U I R E  1 5  M I N .

D É G U S T E R  ! ! !

2  T O M A T E S
1  C . À . S  D E  M O U T A R D E  D E
D I J O N
1  C . À . S  D E  C R È M E  F R A Î C H E
1  C . À . S  D ' H U I L E  E T  2
C U I L L È R E S  À  S O U P E  D ' E A U
P O I V R E
S E L
1  C U I S S E  D E  D I N D E  A S S E Z
G R O S S E
8 0 0  G  D E  P O M M E  D E  T E R R E
2  G O U S S E S  D ' A I L

https://www.marmiton.org/shopping/4-saladiers-qui-nous-ont-fait-craquer-s3032049.html
https://www.marmiton.org/recettes/index/ustensile/plat

