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Prépanation

*Avant de cuirevotre magret, il fautidéalement laisser revenir la
viandepresque a température ambiantepuis inciserla peaudu
magret de canarden croisillonsde2 cmsans atteindrela chair.
*Dans une poéle a fond épais non adhésif, faired'abord cuirele
magret coté peau 5 a 6 minutes a feu vifjusqu’a obtenir un beau
croustillantet une bellecoloration.

*Egoutter et garder la graisserendue pourla cuissondevos
pommes de terre, vous pourrez la conserver une fois refroidieau
réfrigérateur.

*Baissezlefeu, et continuez la cuisson cOté peau 5 minutes avant
de retourner votre magret c6té chair pourlesaisir 30 secondes
seulement.

*Sortir ensuite le magret, I'envelopper de papier aluminiumetle
laisser sedétendre pendant 4 a 5 minutes.

*Vous pourrez ensuite le trancher pour leservirimmédiatement,
il aura conservétous ses sucs et son moelleux.

2 Magrets de canard
sous- vide 400 g
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