_’rseedepmsdeterre
Pour4personnes

300gde pomma
100 g d’oignons
Poivre, sel

Défaire l’emballage de l’oxe et -
laisserdécongelerau réfrigérateur
pendant 24 heures. Prélever la
graxsse et le foie du ventre, rincer
loie 4 I'eau froide puxs la sécher.
Saler et poivrer puis piquer forte-
ment la peau de la volaille avec
une aiguille.

EmballerI'oie dansla feuille de
Nalophan, la poser sur la plaque
‘et cuire environ 1 h. % a 200°C

‘Hacher

dans le tiers inférieur du four.

- Pour la farce, cuire environ §
mmutes les marrons dans de 'eau
salée, égoutter. Peler et couper les
pommes en morceaux .
grossiérement  les
oignons, couper le foie d’oie en
morceaux. Mélan‘g' e tout, saler
et poivrer. -

Sortir la volaxlle du four, ouvrir
la feuille, poser I'cie sur la plaque,
et retirer la feui la graisse.

Farcir l'oie, fermer I'ouverture
avec un peu de papier aluminium

- etcmreencoreSOmmutes(redmre

latempératurea 180°C). Trancher
la volaille, la présenter sur un plat
préchauffé avec sa farce. '

Serviravec du chour rouge etde
lapurée.




