HMagret de canard
LChallandals
et son jus rétl

Fows § persomnes

4 filets Challandais |
I pommies

4 figues

i ¢l fond de sauce da canard
0 ¢l de porin

= hetiez les magrets, salés
gt poivrés, oot pesu dans |a podle '
aves 20 gr de beurre clarifié, — e
fanes dorer & peau &t mettez 10 mn,
& fowr trés chaud.

= Las magrats aortis du four, posez-las dans wne assietin
at lniss a 1l minabas,

= |eter la graisse de |a podle, daglace
at movillez aves le fond de sauce, lai
MCarpare? le ]

arlq, faites raduire
cure 2 & 3 mun,

= [Ireesar sur assiefte an coupand les magoais en b,
napper de ¢ ot prasentes les figees ol pommas
autoar de Fassinfta

Enm appetil b



