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Magret de canard et sa sauce crémeuse a I'échalote

Pour deux personned magret de canard, 2 échalotes, 5 cl de vimchE cl de creme
fraiche épaisse d'Isigny, poivre vert en grainis, se

1) Prendre le magret de canard c6té peau et llentan formant des losanges. Faire
revenir le magret dans une poéle sans matiereggrassfeu assez vif, 5 minutes de
chaque face. Le réserver.

2) Hacher les échalotes et les faire blondir dammEle ayant servie au magret. Ajouter
le poivre vert en grains et le vin. Laisser rédlarsauce de moitié a feu moyen.

3) Hors du feu, ajouter la créme et le magret carpt&anches d'un centimeétre

d'épaisseur. Remettre sur feu doux, jusqu’a fréamissit de la sauce. Servir aussitt avec

des haricots verts.
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