Magrets de canard
Sauce au miel et vinaigre balsamique





Ingrédients: 
· 2  magrets de canard

· Sel, poivre

· 4 échalotes

· 10 cls de vinaigre balsamique

· 2 cuillères à soupe de miel

Préparation : 
1. Inciser en croix les magrets de canard du côté de la graisse, saler, poivrer

2. Faire cuire 10 minutes le magret du côté graisse

3. Au bout de 10 min, sortir les magrets de la poêle pour ôter la graisse

4. Mettre 5 minutes à chauffer le magret côté chair

5. Le retirer de la poêle et le réserver au chaud

6. Faire revenir les échalotes dans la poêle de cuisson (sans la laver au préalable)

7. Incorporer le vinaigre balsamique

8. Mettre le miel et porter à ébullition 1 minute

9. Dresser dans les assiettes la purée, le magret et un peu de sauce.




