Faisans rôtis

Après avoir bien nettoyé votre Faisan, préparer une petite farce avec le foie ,le gésier et le cœur haché, un peu de chair à saucisse et un peu de mie de pain. N’oubliez pas d’ajouter un petit suisse.

Entortillez votre Faisan de fines tranches de petit salé. Enfournez et laissez cuire une petite heure en arrosant souvent.

Découpez votre faisan, sortez la farce et accompagnez-le de purée de patates douces et de choux, arrosé du jus de faisan.

Si vous avez pu avoir quelques plumes, faites une jolie présentation.

