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v AMOUR

DU TERROIR aux figues et au miel de Fleurs des Landes
ROTISSERIE & EPICERIE

T igdent [N RRCETTRE

POUR 4 PERSONNES

» 2 magrets de canard é é“ ME;

» 5 échalotes (1) Quadriller la peau des magrets au couteau et les assaisonner
des deux ctés (poivre et sel).

(2) Dans une cocotte colorer les magrets coté peau 8 minutes
a feu vif (la peau doit éire dorée et croustillante).

» 20 figues fraiches
et nettoyées (rouges

de préférence) Les retourner et continuer a cuire a feu doux 5 minutes de
» 4 cuilléres plus. Puis réserver.
a soupe de miel 1) Dans le gras de cuisson confire a feu doux les échalotes
de Fleurs des Landes F"_‘emem émincées. _
Ajouter les figues et selon votre goit plus ou moins 4
» 2 cuilléres a cuilléres & soupe de miel et 2 cuilléres & soupe de vinaigre
soupe de vinaigre balsamique. Laisser mijoter quelques minutes.

balsamique ) Ajouter le magret préalablement découpé en tranches.

S Couvrir et laisser mijoter 2 3 3 minutes.
» Sel et poivre )

” , P
(on sead | Vous pouvez accompagner la recette de pommes de terre réties



