Fiche recette

Brockettes de magrets et abuicots

\.‘
FIERSREs

1 magret de canard
du Sud-Ouest 400g
*  8abricots

*Versez dans une casserole la creme fraiche, et le foie gras coupé

* 40cldecreme en dés. Mettez la casserole sur feu doux et mélangez au fouet
liquide ou épaisse jusqu'a ce que le foie gras soit bien fondu, ne faites surtout pas

*  1blocde 200 gde bouillir.
foie gras

* 1/4 a2 1/2 cubes de *Retirez du feu, ajoutez le morceau de cube de bouillon de
bouillon de volaille volaille émietté et mélangez de nouveau. Réservez cette sauce,

e 334cuilléres a vous n'ajouterez qu'au dernier moment les cuilleres d'Armagnac.

soupe d'Armagnac

*Mettez les tranches de magrets et abricots sur un pic a
brochette et saisissez-les quelques minutes a la plancha selon la
cuisson désirée.
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