Cou farci d’oies ou de canards

La peau du cou peu étre enlevée pour faire le cou farci.

v Mélanger la chair a paté (75 %) et retombée de foie (25 % ), les pointes par exemple,
assaisonner — truffer.

v Remplir la peau et coudre les extrémités.

v Couvrir de graisse et stériliser 3 heures.

On peut, et c’est meilleur, les faire cuire dans la graisse tiéde mais non bouillante 2 heures —

mettre en pots — couvrir de graisse.

Bonne préparation !
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