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Magret de Canard du Gers aux agrumes,
poélée de poivrons

Préparation : 25 mn
Cuisson : 15 mn
Pour 4 pers.

* 2 magrets de canard
du Gers
* 1 litre de fond de veau lié
* 2 oranges
* 2 poivrons rouges
* 2 poivrons verts
* 2 poivrons jaunes
* 100 g de beurre
* huile d'olive

Taillez en lamelles tous les poivrons et
faites-les sauter a I'huile d'olive.
Assaisonnez.

Pelez 1 orange et réservez les quartiers.
Pressez l'autre.

Faites cuire les magrets coté peau puis coté
chair a feu doux (10 a 15 mn). Retirez la
graisse du récipient et versez 10 dI de jus
d'orange, un peu d'eau et 3 cuilleres a
soupe de fond de veau en poudre.

Laissez réduire jusqu'a obtention d’'une
sauce consistante.

Dressez sur chaque assiette le 2 magret,
des quartiers d'orange, les poivrons et
napper de sauce.

Recette congue par : Vincent Séverac, Pascal Dunaut, Floran Massoutié
Lycée d'Hotellerie et de Tourisme d'Occitanie de Toulouse




