Pilon de dinde farci et laqué
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Ingrédients
1 pilon de dinde
Boulghour
Quelques raisins secs
3 c à soupe de miel 
1 c à soupe d’huile
Épices : gingembre en poudre, cumin, coriandre en poudre, quatre épices, sel, poivre
2 c à soupe de vinaigre balsamique

Faire gonfler deux minutes dans de l'eau bouillante salée un verre du boulghour et quelques raisins secs. Égoutter, puis rajouter un filet d'huile.
Enlever l'os du pilon en suivant doucement son contour avec un bon couteau. 


Préparer la marinade sucrée et épicée, en y rajoutant un peu d’huile.
Quand le pilon est désossé le farcir des céréales et le coudre solidement.
Passer l'index doucement entre la peau et la chair, pour la décoller : c'est assez facile. 
Piquer la chair, recto-verso, de quelques coups de couteau et enduire de marinade. 
Rabaisser la peau et la tartiner du reste de marinade. 

Mettre dans un plat avec un fond d'huile et faire cuire à feu assez doux, en arrosant tous les 1/4 d'heures... ça se mérite, le laquage ! Au bout d'une heure sortir le plat et le laisser sécher. Personnellement j'ai pu faire cuire des tuiles aux amandes et un brownie pour profiter de la chaleur du four ! 
Le lendemain, ou quelques heures après poursuivre la cuisson, en arrosant toujours. S'il n'y avait plus assez de liquide dans le plat, rajouter un verre d'eau bouillant, racler les sucs et poursuivre. Au bout d'une heure la peau du pilon est laquée à souhait !

Découper la viande et  la servir avec quelques pommes de terre ou haricots verts. 

 CookEco



