Magret rôti au Miel et Poireaux glacés
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Recette :

Faire cuire les poireaux dans de l’eau bouillante salée, pendant 7 minutes, et les refroidir aussitôt.

Assaisonner, quadriller la graisse des magrets et les saisir sur feu vif, 5 minutes de chaque côté.

Badigeonner de miel et finir la cuisson au four pendant 5 minutes a 180°.

Pendant ce temps rôtir les poireaux dans un beurre noisette 2 minute de chaque côté et déglacer au miel.
Service :

Dresser un poireau sur assiette et la moitié d’un magret par personne
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Ingrédients pour 4 personnes 





2 magrets de canard


4 poireaux


100g de miel 


50 g de beurre














