Brochettes d'aiguillettes de canard
aux abricots

LES ETAPES DE LA RECETTE

e Mélanger l'huile d'olive, le vinaigre
balsamique, le miel, le sel et le poivre.

e Déposer les aiguillettes dans un plat :
creux et les badigeonner de la @
marinade obtenue. Reéserver 1 heure :
au refrigérateur. ®
e Découper les abricots en deux et :
retirer le noyau. e INGREDIENTS
e Découper a nouveau chaque moitie : o
en deux morceaux. o 7 afglfluet:(es . ,
. R e 2 cuilleres a soupe de vinaigre balsamique
e Piquer les aiguillettes de canard en e 1 cuillere & soupe de miel
alternant avec les morceaux e 1 cuillere & soupe d’huile d’olive
d'abricots. : 6 abricots
e Faire cuire a la plancha ou a la poéle ¢  Sel, poivre
o

en les retournant de chaque coéte en

les nappant de sauce. °
|

10 min selon vos préférences 1 l 5

de cuisson

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






