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PREPARATION D'UNE VOLAILLE
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— Lorsque la volaille est ainsi vidée, la flam- — Coucher le poulet sur le cété gauche et

— Pour vider un poulet, on incise d’abord la ber légérement pour enlever le duvet et traverser l'aileron droit.

partie supérieure du cou dans toute sa la peau noire et rugueuse des pattes. — Coucher le poulet sur le coté droit: traver-

longueur. — Couper ensuite l'extrémité des pattes, la ser le dos et laileron gauche.
— Elargir lincision et dégager le jabot. téte et le bout des ailes. — Rapprocher les deux brins de la ficelle et

Coucher le poulet sur le ventre et enlever -~ Enfermer le foie dans le corps et recoudre les nouer.

le jabot. : Vincision avec du gros fil. 2) Traverser le bas des cuisses et le bas-ven-
— Coucher le poulet sur le dos et inciser le 5 tre de gauche a droite.

¢roupion. Introduire le doigt dans Pinci- Pour brider le poulet — Traverser ensuite la partie inférieure du

sion et enlever les intestins et tous les vis- 1) Traverser avec la lardoire, la cuisse gau- corps de droite a gauche.

céres. che, le ventre et la cuisse droite. — Tirer les deux brins de la ficelle et nouer.
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