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P wparation

—

1 . La veil e, mainez les magtets de canard de mie/, t/tym et

—

pument d ’espe ette puts wéservez au ﬁais ( Le gaicon boucher peut

vous /es mazner sans p&oé[e‘me pout un petit supp[ément) .

2 . A [a poé/e, ][aites reventt [es magtets 2 minutes coté guas et
30 seconc[es coté c/tai&, puts /aissez teposer p/usieu’zs minutes suz

une planche afin de vider le sang du magret.
P 9 9

3 . Haites reveni les owgnons émunces et les lardinette 10 minutes
enviton, A feu Joux Jans la graisse du cana’zc/

Jusqu o Uobtention d une jo[ie colovation.

“f

Jgng’zéc{ients

45 pers (& 15 min T 55 min

,W/ag’zet 0[@ cana’zd . SDN
tw
Ia’w[inettes de dinde

pommes c[e terre g’zenai[ e

beaux owgnons

de miel
cuée a’e pou/et

vinaigte éa[samique

sauce SOJ.Cl ou coca co/a

pument d ’espe[ette

A’zanc/zes Je t/Lym




4. :bég/acez la poé/e de cuisson de vinaigre Aa[samique, de mie[, de cubes

c/e pou/et, ainst que c{e sauce au soja ou au coca co/a.

5. Taites reveniz 15 minutes a /a poé[e, a ][eu a’oux, vos patates et vos oignons.

6. p’zéc/zauﬁ[ez le ][ou’z a 180°C. Puis c!isposez c{ans un p[at a ][ou’z VoS

magrets ainst gue vos pommes de tenies aux olgnons, puts enfou’mez le tout enviton

10 munutes pour une viamje tosée et 13 minutes pour une viande a point.

Bon /4ppétit /

Le Ga’zgon Boucher




