g ae navets de Pardailhan
7 ou 2 oignons
Sarviette, sauge
12 tablette de bouillon sec
1 CUacCaESUCKE
Poivre
Graisse Ad'vie
Museat
ALl
Crodtons de pain rassis

canaro aux navets
De Pardatlhan

Prépa ratlown

Glissez b Vintériewr du canard gquelques
crolitons blen frottés d’ail. Dans une co-
cotte minute, faites-Le dover & la graisse
d'ole sur toutes ses faces. Retirez-le, jetez La
graisse en exces et faites vevenlr Lolgnon
haché grossierement, en grattant le fond
avec La culllére en bols. Mouillez d'un verre
de muscat, autant d’eaw, ajout@z un bou-
quet de sarviette et de sauge, bouillon et
polvre, remettez le canard, fermez et latsser
siffloter 1/4 d’heure. Pelez les navets, oé-
taillez-les en épaisses éeailles tout o fait
covmme sit, pour tatller un CYayon, Vous en
détachiez des copeaux de bols. Dans une
sauteuse, faites revenlir un pew de graisse
o'ole. Saupoudrez d'une culllére i café de
sucre et faites caraméliser en agitant vi-
goureusement La sauteuse. Déglacez o'un
petit verre oe muscat et coupez Le feu. Ajou-
tez Le contenw de la sauteuse auw canard.
Latsser siffloter encore € mn. St la sauce
est trop longue, faites véduire pendant que
vous découpez Le canard, puls disposez
dans un plat chaud canard et nwavets arro-
sés de sauce.



