ROt de magret oe canard farct au chou frisé et chanterelles
Pouy 4 personines

2 wmagvrets de canarol

1 chou frisé

2000 chanterelles

2009 warrons en bocal auw naturel
500 nolsettes

300 beurre

Sel, Polwe

Fieelle de cuising

Cuive Les feudlles de chow entiéres dans Leau bouillante salée , égoutter et vefrotolir.
Hacher les notsettes. Nettoyer Les chanterelles (ou €goutter st vous Les prenez en conserve) et hacher.
Rincer et égoutter et hacher les marvons.

Falre fondvre Le beurve dans une poéle et faire revenir Le tout avee du sel et du poivre. IL faut que Les
lngrédients alent renou Lewr eau. Préchauffez Le four o 180 °C. Entailler la graisse des magrets en
crotsillons au couteau. Etaler La farce sur la chair d'un magret, recouvrir avee L'autre magret,
graisse i Lextériewr et ficeler biew servé. Enfournez 50 wmin dans wn plat allant au four en
retournant Les votls i mi-cuisson. Sortlr du four et Laisser reposer 5 minutes.

Déficeler et falre des tranches de 2em. SServiv dans un plat entouré de feuilles de chow glacées au
beurve et de chanterelles sautée.s

Vous pouvez vous senviv d'un thermometre a viande. Température a ceeur : 60-65°C pour un canard
rosé

Réduction de vin rouge i La vaisinée

Pour 5 dl de sauce

1 boutellle de bon vin rouge

100 beurre

4 échalotes hachées grossierement
1 feudlle de lawrier

/2 cavotte coupée en cubes

/4 célerl coupé e cubes

1) Fairve suer Les échalotes odans odu bewrrve. Ajouter Le vin rouge et Les Légumes. Falre véduire afin
d’obtenir un Liquide sirupenx-

Fdl fonol brun ou sauce de vot Lide
0,50l vatsinée

Féeule

Sel, polvre

2) Mouiller au fond brun. Refalre védulre pour obtenir 5dl de sauce. Vous pouvez continuer i faive
védulre si vous souhaitez wne sauce plus corsée. Ajouter La vaisinée, doser selon votre goitt. Rectifier
L'assaisonnement. Eventuellement Lier o La fécule.

Sivos sauces sont trop actoes o cause ol'un vin de qualité wolnolre, nhésitez pas i ajouter wn pew
de raisinée ow ou sucere brun, ow un carvé de chocolat wolr afin d’équilibrer les golits. Le sucre
équilibre L'ncloité.



