Magret de canard

grillé

sauce au Floc et moutarde de Gascogne

INGREDIENTS

® 2 magrets de canard de 400 gr
® seliogr

® poivre 3 gr

® sucre5gr

PREPARATION

Préparer les magrets la veille du déjeuner ou diner. Faire des
incisions coté graisse sur toute la largeur du magret , mélanger
sel poivre et sucre et le répartir sur le magret des 2 cotés .
Laisser, reposer une nuit au frais.

Pour faire cuire le magret : Sur un grill ou une poéle , démarrer
la cuisson sur un feu au minimum sans faire chauffer le grill ,
magret coté graisse . Compter environ 10 minutes, pour que la
graisse soit réduite au minimum et soit croustillante. Retourner
le magret et laisser le cuire en fonction du degré de cuisson
souhaité et laisser reposer 10 minutes avant la découpe.

La sauce au floc et moutarde de Gascogne : Une échalote
ciselée , 30 cl de Floc blanc du Domaine Bilé, une cuillerée a
soupe de moutarde Gascogne , 20 cl de créme fraiche. Faire
revenir 'échalote 2 minutes dans une noix de beurre , verser le
Floc et faire réduire de moitié. Verser la moutarde et mélanger;
laisser cuire 5 minutes puis verser la créme fraiche et mélanger
le tout. Découper votre magret en tranches fines, recouvrir de
sauce au Floc; servir avec les pommes de terre a la sarladaise ou
des lentilles.
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