Les etapes de la recette
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Magret de canard
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Quadriller la peau de votre magret, sans
toucher la chair, a l'aide d'un couteau.

Dans un premier temps et dans une poéle bien
chaude, faire chauffer le magret coté peau
jusqu'a gu'elle devienne bien colorée.
Retourner le magret et le laisser cuire a feu
moyen 5 minutes pour garder la viande
saignante.

Raper 2 cléementines pour récupérer le zeste.
Puis, presser 2 clémentines pour en extraire le
jus.

Dégraisser la poéle et déglacer avec le jus, le
zeste, le miel et le vinaigre balsamique. Puis,
faire réduire 5 minutes.

Eplucher les 2 autres clémentines et les défaire
en quartier. Les faire revenir dans la sauce
pendant 3 minutes a feu doux.

Disposer les quartiers de clémentines en
accompagnement du magret,
préalablement découpée en lamelles, et
nhapper de sauce.

Ing rédients pour 2 personnes

1 magret

2 clémentines pour le jus, 2 pour les
morceaux

Vinaigre balsamique (2 cuilléres a
soupe)

Sel, poiure

Miel (2 cuilleres a soupe)

=
15 min 30 min 2/5

Bon appétit !

RETROUVEZ L'ENSEMBLE DE NOS PRODUITS SUR WWW.CHEZ-CAZALIER.FR




