Conlenrs de Gy ane

Maqrets de cAnATd mAnque-pAssion
Plat — pas épicé du tout

- 2 petits magrets de canard

- 2 mangues pas trop mdres

- 2 cuillerées a soupe denfiture de mangue passion
- Vinaigre balsamique

- Sel, poivre au moulin

Pelez la mangue et détaillez-la en morceaux ded@ifongée.

Quadrillez la peau des magrets puis salez-la gésémgent avec du gros sel en pressant le sel dantre
peau.

Faites chauffer une poéle anti adhésive et failee ¢es magrets a feu vif 5 mn c6té peau. Retadrne

les et faites cuire 3 a 4 minutes coté chair. Beties de la poéle et réservez au chaud sous lgr pap
d’aluminium.

Jetez la graisse fondue et passez ensuite rapitd@neepoéle les morceaux de mangue.

Retirez les morceaux de mangue et versez danséke p@ confiture de mangue passion et une
cuillerée a soupe de vinaigre balsamique. Mélarmea avec une cuillere en bois et faites bouillir

quelques secondes. Ajoutez un tour de moulin a@oiv

Tranchez les magrets et disposez les tranches niguaautour.

Arrosez de sauce et servez sans attendre
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