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4 PERSONNES | 25 MIN.
Génsefleisch direkt ab Hof | Vente directe de viande d'oie ‘

8| 2|

CUISSON
25-30 MIN.

METHODE i DIFFICULTE
POELE & FOUR MOYEN

Magret d’oie aux marrons et aux airelles

Un magret d'oie juteux, accompagné de marrons délicatement sucrés
et d'airelles fruitées — un plat festif aux saveurs automnales
parfaitement équilibrées.

Ingrédients Préparation

L . ..
Pour le magret d'oie 1. Inciser la peau des magrets en croisillons sans

2 magrets d'oie couper la chair. Assaisonner de sel, poivre,

o Sel et poivre noir thym et romarin.

* 1c. acafé de thym
e 1c. acafé de romarin 2. Déposer les magrets c6té peau dans une poéle
froide et cuire a feu moyen jusqu'a ce que la peau

soit bien croustillante. Retourner et saisir

Pour la garniture brievement |'autre face.

* 250 g de marrons cuits

« 150 g d'airell
9. ajlre o3 3. Terminer la cuisson au four préchauffé a 160 °C
* 1 petite échalote pendant 12 a 18 minutes selon I'épaisseur,

* 1dlde jus de pomme puis laisser reposer 5 a 8 minutes.

¢ 1c. asoupe de miel

¢ 1 c.asoupe de beurre . —y .
P 4. Faire revenir I'échalote dans le beurre, ajouter

les marrons, déglacer avec le jus de pomme,

Pour servir puis incorporer le miel et les airelles.
Laisser glacer brievement.

¢ Purée de pommes de terre

Poéle allant au four, couteau bien

¢ Chou rouge
aiguisé, petite casserole

& 5. Trancher le magret et servir avec les marrons
» Herbes fraiches 9 3

les airelles et les accompagnements choisis.

Q Conseil

/’

Laisser reposer le magret avant de le
trancher permet de garder la chair bien
juteuse et facilite une découpe nette.

Bon a/o/pét[t et 6eaucou/0 de p/aisz'r en cuisine !




