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Conseils pour 'achat de voire dindon

Quelle doit étre sa taille?

C'est votre tour d'accueillir la famille? Les dindons entiers que vous trouvez o B,
couramment dans les magasins pésent entre 6 et 25 |b. Servez-vous de o

afin d'évaluer le poids du dindon qu'il vous . =
faut, le temps nécessaire pour le faire dégeler et cuire.
Pour en savoir plus sur la facon de choisir un dindon entier, regardez : ; 1 .

. millions .

" dedindons entiers ont été .-
.. consommeés parles .

.. Canadiens en 2015 .-

. .
e eeoencc’



http://www.dindoncanadien.ca/dindons-entiers-calculatrice-dindon/
https://www.youtube.com/watch?v=PjXHB0i1Fss

Comment et quand le faire dégeler?

Certains produits sont "

Le plus sir moyen de décongeler un dindon est soit dans le réfrigérateur soit dans l'eau froide. " censes &tre mis a cuire encore".

congelés; lisez toujours
attentivement lI'étiquette du

Ne laissez jamais dégeler votre dindon a la température ambiante. :  produit. Pour en savoir plus

METHODE DU
REFRIGERATEUR :

Cette méthode de décongélation
du dindon est la plus sdre car
elle permet de garder la viande
au frais jusqu’a ce qu'elle soit
complétement dégelée.

+ Placez le dindon sur
un plateau sur l'une des clayettes du bas du
réfrigérateur.

« Comptez 5 heures de décongélation par livre
(10 heures/kg).

sur la bonne maniére de faire

. dégeler un dindon, regardez
". lavidéo de démonstration -’
) Dindon 101.

METHODE DE "
L'EAU FROIDE

- Laissez le dindon dans son emballage d'origine.

+ Placez le dindon dans un grand
récipient et recouvrez-le
complétement d’eau froide.

« Changezl'eau au minimum a
chaque heure.

« Comptez 1 heure de
décongélation par livre
(2 heures/kg).



https://www.youtube.com/watch?time_continue=3&v=W3ZR7Jm0QxQ
https://www.youtube.com/watch?time_continue=3&v=W3ZR7Jm0QxQ

Comment saumurer un dindon? -

~ Noubliez pas que le sel .

La saumure donne davantage de golt et d'onctuosité a la viande de dindon. Beaucoup - delasaumure donneraun .
estiment que saumurer, c'est-a-dire mettre a tremper un dindon entier dans de l'eau . goutsaléavotredindon
saturée de sel, est une bonne idée pour préparer un dindon. Le saumurage demande de p et qu’il est donc sage :
6 a 24 heures de trempage et doit se faire idéalement la veille du rétissage. La durée du - d'omettre le sel qui figure
trempage dépend du dindon, de I'eau, et de votre expérience et de vos golts personnels, " danslesingrédientsdu -

aussi nous vous conseillons de faire I'expérience quelques fois pour voir ce qui vous .. bouillondedindon.

convient le mieux. O% o€

Il vous faudra un sac a saumure, en vente dans la plupart des magasins d'ustensiles de cuisine,
congu expressément pour saumurer les volailles. Si vous n'en trouvez pas, prenez un récipient (en
plastique pour aliments ou une marmite avec couvercle inoxydable) assez grand pour contenir le dindon pendant son
immersion dans la saumure. Il faut aussi assez de place pour le caser dans le réfrigérateur.
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Recette et photo par Michelle Peters-Jones

Recette et photo par Wink11



http://www.thisiswink.com
http://www.thetiffinbox.ca/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/poitrine-de-dindon-rtie-farcie-de-saucisses-et-pistaches/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/poitrine-de-dindon-rtie-farcie-de-saucisses-et-pistaches/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/farce-au-dindon-legerement-epicee-de-style-indien/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/farce-au-dindon-legerement-epicee-de-style-indien/

Dindon canadien recommande de cuire les
dindons entiers jusqu’a ce que la température
interne de la poitrine soit de 170° F (77° C) et
celle des cuisses de 180° F (82° C).

Si vous faites rétir un dindon farci, la farce placée
dans la cavité de l'oiseau doit arriver a une
température interne d’au moins 165° F (74° C).

Laissez la volaille reposer 20 minutes avant de la
découper.

Pour en savoir plus sur la bonne maniere
de faire rétir votre dindon, regardez

TEMPS APPROXIMATIF POUR FAIRE ROTIR UN DINDON AU FOUR A
350° F (175° C) OU AU BARBECUE A FEU MOYEN

6 - 8 poids
(3,0-3,5kg)

8 - 10 poids
(3,5-4,5kg)

10 - 12 poids
(4,5-5,5kg)

12 - 16 poids
(5,5-7,0kg)

16 - 20 poids
(7,0-9,0kg)

20 - 24 poids
(9,0-10,9kg)

Temps de cuisson
au four

3 -3 Y heures

3% -3 % heures

3 %2 -3 34 heures

334 -4 heures

44 — 4 34 heures

434 - 5% heures

2 Y% -2 34 heures

2 3% -3 heures

3 -3 Yaheures

3 Y%a-3 % heures

334 -4 heures

4 -5 heures

Au barbecue afeu
moyen

1 -1 34 heures

1 va - 2 heures

1% -2 Va heures

2 -2 3% heures

2% -3 Vaheures

334 -4% heures

Les temps de cuisson peuvent varier selon la température de la volaille lorsque vous la mettez au four,
I'exactitude du thermostat du four, le nombre de fois que vous ouvrez la porte du four pendant la cuisson,
le type et la taille de la rétissoire choisie, et la taille du dindon par rapport a la taille du four.


https://www.youtube.com/watch%3Fv%3DNVznDTNyvVM

{ VO Yz
. RECETTE! ;

Avulires
farces
délicieuses
pour nourrir
voire famille

!

{VOYEZLA '
. RECETTE!

Recette et photo par Dindon canadien Recette et photo par Canola info


http://www.dindoncanadien.ca/recettes/farce-au-pain-de-mais-et-aux-fruits-secs/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/farce-au-pain-de-mais-et-aux-fruits-secs/
http://www.dindoncanadien.ca
http://www.canolainfo.org/francais/index.php
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/farce-au-quinoa-rouge-aux-pommes-et-aux-noix-sans-gluten/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/farce-au-quinoa-rouge-aux-pommes-et-aux-noix-sans-gluten/

Mitonner une sauce et
découper le dindon

Pour connaitre la marche a suivre pour découper un dindon, allez sur
ou

regardez notre

1/4 de tasse (50 mL) de jus de cuisson
1/4 de tasse (50 mL) de farine
2 tasses (500 mL) de liquide (une combinaison du jus réservé, de bouillon de Iégumes et/ou de

volaille)

1. Lorsque le dindon est prét, versez le 4, Raclez les particules brunes collées au
jus de cuisson dans un bol en laissant fond de la rétissoire et laissez cuire en
les particules brunes dans la rétissoire. remuant jusqu’a ce que le mélange
Laissez le gras monter a la surface et épaissit. Salez et poivrez a volonté.
enlevez-le a I'aide d’'une écumoire.

Réservez le jus. 5. Avant de servir la sauce, portez-la a
ébullition. Cette sauce doit étre servie

2. Remettez 1/4 de tasse (50 ml) de jus dans chaude. Réfrigérez ou congelez les
la rétissoire placée sur la cuisiniére a feu restes.

doux. Incorporez au jus 1/4 de tasse (50
ml) de farine et laissez cuire jusqu’a ce

que le mélange brunisse et bouillonne <E B
légérement. o ..
." Pour obtenirdes .
3. Ajoutez en remuant 2 tasses (500 ml) de - instructions simples
gqublde.(lll.me(;:or)blnalsontjju JLchs rescler'\llle, :  pour mitonnerune
€ ?u' on delegumes el/ou de volallle, % sauce maison, regardez .
ou d’eau si vous avez besoin de plus o o .
T R . ) . la vidéo .
de liquide) jusqu’a obtenir un mélange .

onctueux. Dindon 101.

N.B. : Utilisez la sauce au jus de dindon dans les deux jours.



http://www.dindoncanadien.ca/l-abc-du-dindon-entier/dcoupage/
https://www.youtube.com/watch?v=qwOw81ISNBU
https://www.youtube.com/watch?v=W5_Vj5cI4EY
https://www.youtube.com/watch?v=W5_Vj5cI4EY

Il'y a tellement de facons d'utiliser les restes de dindon....qu'il n'y a
ReS‘I'eS aucune raison de s'ennuyer! Parcourez les 50+ recettes de restes sur
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http://www.dindoncanadien.ca/
https://www.facebook.com/CanadianTurkey
https://twitter.com/cdn_turkey
https://www.pinterest.com/canadianturkey/
https://www.youtube.com/c/CanadianTurkey
https://www.instagram.com/canadianturkey/
http://www.dindoncanadien.ca/categorie-de-recette/restes/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/club-de-dindon-au-barbecue-avec-mayonnaise-pice/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/club-de-dindon-au-barbecue-avec-mayonnaise-pice/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/soupe-de-legumes-et-dindon-au-cari-avec-riz/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/soupe-de-legumes-et-dindon-au-cari-avec-riz/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/salade-chaude-de-dindon-et-lgumes-racines-avec-vinaigrette-au-fromage-de-chvre/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/salade-chaude-de-dindon-et-lgumes-racines-avec-vinaigrette-au-fromage-de-chvre/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/gratin-de-dindon-a-la-tomate/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/gratin-de-dindon-a-la-tomate/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/pommes-de-terre-farcies-au-dindon-et-la-moutarde-de-dijon/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/pommes-de-terre-farcies-au-dindon-et-la-moutarde-de-dijon/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/legumes-asiatiques-et-bouillon-de-dindon-a-la-sauce-piquante-red-hot-slammin-sriracha-de-franks/
http://www.dindoncanadien.ca/recettes/legumes-asiatiques-et-bouillon-de-dindon-a-la-sauce-piquante-red-hot-slammin-sriracha-de-franks/
http://www.dindoncanadien.ca/
http://www.dindoncanadien.ca/

