Fiche recette

Cocotte de magnet de canard
Ay figues et au méel de Jleane des landes
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2 magrets de
canard

5 échalotes
20 figues
fraiches et
nettoyées

4 cuilleresa
soupe de miel
de fleursdes
Landes

2 cuilléresa
soupede
vinaigre
balsamique
Sel, poivre

B €2
-

Prépanation

Quadrillerlapeaudes magrets au couteau etles assaisonner
des deux cOtés (poivre etsel).

Dans une cocotte colorerles magrets coté peau 8 minutes a
feuvif (lapeaudoit étre dorée et croustillante).
Lesretourneretcontinueracuire a feudoux 5 minutesde
plus. Puisréserver.

Dans le gras de cuisson confire afeu doux les échalotes
finement émincées.

Ajouterlesfigues et selonvotre go(t plus ou moins4cuilléres
asoupe de miel et 2 cuilléresasoupe de vinaigre balsamique.
Laisser mijoter quelques minutes.

Ajouterle magret préalablement découpé entranches.
Couvriretlaisser mijoter2 a 3 minutes.
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