ROULE DE DINDE AUX ABRICOTS









Pour 4 personnes:

1 roulé de dinde de 780g
1 cuil. à soupe de crème fraîche (ou pas!)
1 cuil. à café de clou de girofle moulus
9 abricots secs
2 cuil. à café de miel liquide
1/2 verre d'eau
Sel, poivre

1. Dans une cocotte en fonte, faire dorer le roulé de dinde dans la matière grasse de son choix. Le colorer de toute part. Assaisonner de sel, poivre et des clous de girofle. Couvrir et laisser cuire 30 min.
2. Ajouter les abricots secs ainsi que le miel. Bien mélanger afin de bien imprégner la viande de la sauce. Ajouter le 1/2 verre d'eau. Couvrir et prolonger la cuisson a feu doux 20 min.
3. Au moment de servir, lier la sauce avec la crème, lui donner une petite ébullition le temps de couper le rôti en tranches.
Servir accompagné des abricots et de la garniture de son choix, pour moi une poêlée céréalière aux marrons, que je présenterai dans la semaine.

