Canard confit d’automne
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4 cui .
mZUIsses dt‘é canérd confit « 400 g de chataignes au naturel (en bocal) * 8 pommes de terre
yennes (a chair ferme) o 1 poire * 2 brins de thym frais « sel et poivre.

: (: ;‘i:::;f::elrer efotur']? 200 °C. Pe\:lez‘ les  taignes, les tranches de poire et la graisse f‘
e 1e, ai ez-l’fas en tres fines d.e canard. Dl.sposez-les dans un plat a four,
p €S, sans aller jusqu’a la base. Cou-  ajoutez les cuisses. Salez et poivrez. Effeuil-
pez la poire en tranches et/ou en petitsquar-  lez le thym et parsemez-le
tiers. Retirez la graisse autour des cuisses  Enfournez 25 30 mn en b:adigeonnam ré-
de canard, faites-la fondre. gulierement les pommes de terre de raisse“
Mélangezles pommes deterre avec leschi-  de canard et en remuant les chﬁtaiggnes

Mettre les pommes de terre a cuire au four séparément pendant 45’a 1 h.




