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Beau où a bouilli votre farce pour que La 
sauce soit assez claire. Cousez la poitrine et le 
corps, et attachez les ailes et les pattes au corps. 
Graissez-le avec du beurre et du sel. Faites cuire 
un dinde d’une grosseur ordinaire pendant envi­
ron quatre heures dans un fourneau d’une cha­
leur douce. Arrosez-le avec le jus fréquemment

Faire rôtir un dinde avec des uuitres.— 
Rincez votre dinde avec du soda ou de l’eau et 
ensuite avec de l’eau claire. Préparez une farce 
de miettes de pain mêlées de beurre, poivre, sel 
et sauge, arrosées d’eau chaude ou de lait, ajoutez 
le jaune de deux œufs, coupez en menus mor­
ceaux une douzaine d’huttres et mêlez-les à cette 
farce et cousez-le avec du fil fort. Saupoudrez-le 
de farine avant de le faire rôtir et arrosez-le 
souvent d’abord avec du beurre et de l’eau et 
ensuite avec la sauce de la lèchefrite. Servez-le 
avec de la sauce à la canneberge ou des huîtres 
frites que vous disposez dans le plat autour du 
dinde. Ou encore, servez-le avec de la sauce aux 
huîtres frite, en ajoutant une tasse de liqueur 
dans la sauce où aura rôti le dinde, la même 
quantité de lait et une douzaine d’huîtres bien 
assaisonnées avec du persil haché fin ; épaississez 
avec de la farine et une cuillerée à soupe de 
beurre.

Farce aux châtaignes pour dinde.—Prépa­
rez la farce de la même manière que nous avons 
déjà dit ; seulement omettez les huîtres et mettez
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