Ingrédients

3 magrets de canard 400g

% c. athé de romarin

1 c athé de beurre

1 c. a soupe d’huile d'olive

2 poires

1 tasse de vin blanc ou de cidre

3 c. a soupe de cassonade

1 c. athé d'ail haché

% de tasse de persil haché et d’échalote verte hachée
Sel et poivre

Temps de préparation : environ 20 minutes
Temps de cuisson : environ 25 minutes
Nombre de portion : 6

Préparation

Griller les magrets de canard a I'huile de chaque c6té, environ 5 minutes du
c6té viande et 10 minutes du c6té gras avec le sel, le poivre et le romarin (faites
cuire le c6té du gras le double de temps de la chair).
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minutes.

Ajouter la cassonade et le vin ou le cidre.

Faire cuire a feu doux jusqu’a une consistance peu juteuse, voire seche.

Servir sur le canard chaud et encore saignant.
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