FlERS s Astuce

1 Roti de magret de Prépanations

canard au piment Au four
d'Espelette *Préchauffezle foura175°C, enfournezle réti dans un plat
sous-vide 750 g pendant35 min, pensezaleretournerdésqu’il estdoré au

boutde 20 minutes. Puis laisserreposer le réti pendant 10
minutes emballé dans du papieraluminium surun plat
préchauffé pour que laviande soitbientendre. Aservir
coupé entranches.

En cocotte

«Dans une cocotte en fonte saisirle roti afeuvif 10 minutes
de chaque coté peau. Egoutter et garder la graisse rendue
pourla cuisson de vos pommes de terre, vous pourrezla
conserver une fois refroidie au réfrigérateur. Continuezla
cuisson 3 minde chaque c6té a feudoux eta couvert. Ne pas
oublierles 10 minutes de repos dans le papieraluminium.
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