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Mini-Brochette
de Canard du Gers

Préparation : 10 mn
Pour 6 pers.

* 100 g de magret séché et tranché
+ 2 fromages de chevre
type « Cabécou »
*1a2 poires
* Moulin de baies rouges
* Piques en bois

Découpez chaque fromage en 6
parts.

Pelez les poires et coupez-les en
tranches, recoupées par la
moitié.

Préparez les brochettes en
alternant la poire, la tranche de
magret repliée et le fromage.
Terminez par 1 tour de moulin de
baies rouges.

Bon apéritif.
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Toast de foie gras

de Canard du Gers
sur pain d'épice

et jruits secs

Préparation : 10 mn
Cuisson : 6 mn
Pour 6 pers.

+ 150 g de foie gras de canard

du Gers mi-cuit
* 6 tranches de pain d’épices
* quelques fruits secs (cerneaux de
noix, raisins secs blonds, pistaches)
* poivre au moulin

Faites fondre un peu de beurre dans
une poéle et faites-y dorer le pain
d'épice coupé en carrés. Disposez-
les dans une assiette et posez dessus
des carrés de foie gras.

Concassez grossierement les fruits
secs et déposez-les sur le foie en
appuyant légérement pour qu'ils
tiennent au foie gras.

Terminez par un tour de poivre au
moulin.




