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Pour 3 a 4 personnes: I Jjeune canard (ou canette de
Barbarie) de 1,6 kg en /, re, 500 g de petits na-
200 tes, le foie du canard ou 100 g

50 g a’e hm‘mer groaszcrmzenr ha-

c. @ soupe de

, I ¢. d soupe de cerfeuil haché.

\aler et pmwer le canard intérieurement et extérieu-

puper les navets et les carotte: onnets

Couper

s en fines tranches. Mettre le canard dans un

lat allant au four, arroser de 2 c. de beurre liquide et

cuire 4 220° pendant 45 4 50 min en arrosant fré-

quemment. A m , ajouter les échalotes hachées

et peu & peu le vin b -3\ la fin de la cuisson, retirer

le canard; dégraisser e cer le plat avec un peu

d’eau et filtrer ce jus a travers un tamis. Remettre le

canard dans le plat, couvrir et maintenir au chaud. Sur

feu ouvert, faire réduire la sauce de moitié et épicer.
D’autre part, chauffer le sucre et le beurre dans

poéle pour obtenir un mé['mga. cl

viennent brillants. Rtir rapzdl.mc.m les foies dans le
reste du beurre et mélanger au cerfeuil. Dresser le ca-
nard entouré des légumes et garnir avec les tranches de
foie.
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