Canard au cidre

JIngrédients pour 4 pensonnes :

- 4 cuisses de canard

- un peu de graisse de canad

- 2 aignons

- 1 barguette de bardans fumés

- 1 petite bouteille de cidre bt

- 1 benlingat de creme fraiche liguide
- sel et poive

-1 au 2 pammes

Faire doner les cuisses de canarnd dans la graisse de canard ; ajouter les
cignons et les bandans ; baisser cuire a feu fort ; quand le tout est bien dexé,
déglacer avec le cidre. Saler et poiver.

Laisser mijoter environ 45 min & feu deuc.

Enlever le sunplus de gras et mettre la creme fraiche ; ajouter les cubies de
pamumes et baisser cuire encere 30 minutes.

Peut étre sewi avec des carottes au bawrier (voin autre recette ).
Uccerd met et vin :

Bien entendu, an peut Caccampagner de cidre bt mais aussi d’un Cvémant
d’Alsace cu d’un Cates de Bourg




