Couns de canand

W a m mmm 2 Couper les cceurs de canard en trois.
Duirée fine aur choditons e ioericheen peis

lardons et blanchir une minute.
Briiler le poivron rouge a la
flamme et le couper en cubes.
* l 4 Faire sauter vivement les cceurs de canard
dans la graisse de canard brilante.
Ajouter la ventreche et les croiitons de
800 g de ceurs de canard campagne frottés a l'ail et les poivrons.
200 g de ventréche bien poivrée L . .
150 g de poivron rouge  Jeter le tout surla frisée bien assaisonnée.
1 salade frisée fine  Grignoter du bout des doigts
Crolte de pain de campagne avec du pain de Campagne'
Ail
Vinaigre de vin rouge
Huile, sel, poivre
Graisse de canard




