oROVERBE GERS g

Canard heureux,

= Y

Foies gras, . du GERS

INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE

CANARD it e ﬂ’%

A FOIE GRAS -
DU SUD-OUEST ) - REGION
“ INE MIDI-PYRENEES

Canard élevé dans le Gers - Certifié par Quali:



RAFFUT & communication  Crédit photos : Franck Monéger

puki
B

Conpit de Canard du Gers aux cepes

Préparation : 10 mn
Cuisson : 10 mn
pour 4 pers.

* 4 cuisses confites
de canard du Gers
* 800 g de pommes
de terre
* 1 boite de cepes
(ou surgelés)
* 2 gousses d'ail
* quelques brins de persil

Dégraissez les morceaux de confit.
Réservez la graisse.

Faites revenir dans une poéle le confit pour
obtenir une peau bien dorée.

En méme temps, faites rissoler les pommes
de terre dans la graisse de canard.

Dans une autre poéle, faites revenir les
cepes, puis les rajouter aux pommes de
terre en fin de cuisson.

Au dernier moment, hachez I'ail et le persil
et rajoutez-le dans votre poélée de
pommes de terre et cepes.

Bon appétit.



