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Un sachet pratique 
et facile à auvrir 

~ 
tt.DMifd1l1 
Retrouvez toutes nos 

recettes sur \\~v\V.legaulois.fr 

le Parmentier de Canard pour 2 
• Faites monter lentement le lait (37cl) à ébullition puis laisser frémir sur le feu. 
Pelez et coupez 500g de pommes de terre en petits dés, puis mettez-les dans le lait 
chaud et laissez cuire pendant 15 min. 
• Faites revenir un oignon émincé dans une poêle avec un peu de graisse de canard. 
• Réchauffez 2 cuisses de canard, et lorsque la graisse a fondu, égouttez-les et 
effIlochez la viande pour la mélanger aux oignons. 
• Préchauffez le four à 180· (thermostat 6). Versez la viande dans un plat à gratin et 
recouvrez de la purée de pommes de terre préalablement salée et poivrée. A l'aide 
d'une fourchette, tracez des traits sur la purée. Parsemez de dés de beurre (lOg), et 
mettez au four pendant 20 min. Bonne dégustation! 

DÉCOUVREZ TOUTE nOTRE GAmmE DE conF ITS VAR IEZ LES PLAIS IRS AVEC ... 
Le magret de Canard Séché 
Le Filet de Canard fumé au bais de hêtre 
Le filet de Canard fumé OUH 3 poivres 


