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. PREPARATION
INGREDIENTS _— . : ,
1. Dégraisser la cuisse de canard, conserver la graisse et effilocher la
Pour 2 personnes chair.
R " 2. Couper les pruneaux en lamelles.
* Spaetzle a la truffe d'été : 1 paquet 3. Poéler les spaetzle a la truffe avec une cuillére & café de graisse de
e Canard confit : 1 cuisse canard.
e Pruneaux d_enoyaute_s :8 4. Poéler la viande avec une cuillére a café de graisse de canard et
* Marrons culits sous vide : 6 ajouter 2 marrons émiettés.
« Graisse de canard 5. Dans un bocal, faire des couches : spaetzle — pruneaux — viande —
marron.

6. Emietter le reste des marrons et terminer avec une couche de
spaetzle et de marrons.
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