Roti de magret de canard

Pour 6 personnes
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 30 minutes

Ingrédients :

2 magrets de canard Rougié

200 g de champignons de Paris

1 oignon

4 tomates confites

3 cuilléeres a soupe de persil haché
50 g d'olives vertes dénoyautées
1/2 cuillére a café de thym

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive
Sel et poivre

Préparation :
Nettoyez, coupez les champignons en dés.
Coupez les tomates confites et les olives vertes en dés.

Faites revenir les champignons a la poéle avec I'huile d'olive. A mi-cuisson, ajoutez les dés de
tomates confites et les olives puis faites revenir le tout quelques minutes, assaisonnez et ajoutez le
persil haché.

Ouvrez les magrets de canard en deux et au centre c6té chair comme un portefeuille, en ouvrant les
magrets de canard tachez de ne pas les ouvrir entierement afin qu'ils ne se coupent pas entierement.

Garnissez l'intérieur des magrets avec la farce aux champignons. Refermez-les en les roulants jusqu'a
obtenir un réti. Ficelez chaque roti.

Saisissez les rotis dans une poéle sans matiere grasse pendant 2 minutes.

Mettez les rotis dans un plat a gratin avec la branche de thym. Salez et poivrez et faites-les cuire a 15
minutes dans un four préchauffé a 200°C.

Sortez les magrets du four, retirez la ficelle, tranchez-les et servez avec des légumes rétis ou une
purée de pommes de terre.



