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MAGRET DE CANARD  SÉCHÉ
INGRÉDIENTS
· 1 magret de 400g environ sous vide

· gros sel, poivre,

· thym, laurier (si possible en poudre, sinon très fin)
PRÉPARATION

1) entailler la graisse du magret en gros losanges

2) prendre une assiette et poser dessus une feuille d'aluminium. Poser le magret au centre de l'alu et relever les bords de l'alu verticalement autour du magret pour constituer une "boite" sans couvercle
3) enlever le magret et mettre 3 mm de gros sel au fond de la "boite"
4) poser le magret sur le gros sel (coté gras dessous)

5) ajouter du sel jusqu'à recouvrir le magret de 3 mm
6) rabattre les bords de la "boite" sur le magret

7) fermer l'assiette avec un film étirable et mettre au frigo pendant 24h mini (48 h c'est bien)
8) au bout du temps, sortir le magret et le laver à grande eau froide sous le robinet en frottant bien pour éliminer tout le sel
9) le sécher ensuite soigneusement avec du sopalin

10) saupoudrer légèrement chaque coté du magret de poivre de thym et de laurier et frotter avec les doigts pour faire pénétrer
11) l'envelopper dans du sopalin et le remettre au frigo pendant 24h encore. Plus on le laissera au frigo, plus il sèchera et deviendra dur
SERVICE
Découper le magret en très fines tranches en diagonale et les proposer à l'apéro


Nota : on peut conserver le magret au frigo pendant plusieurs semaines (il faut surveiller qu'il ne devienne pas trop dur)

