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aux péches
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Ingrédients Préparation

1.2kg de r6ti de filet de 1 Mettez le roti accompagné de pommes coupées en cube avec la
canard farci aux péches peau a four chaud pendant 20 minutes, puis arrosez-le avec le jus de
2 pommes cuisson, salez, poivrez et poursuivez la cuisson pendant 30 minutes a
Sel, poivre four moyen.

2 Retirez la viande du plat de cuisson et laissez refroidir.

3 Récupérez le jus de cuisson pour faire votre sauce.

4 Enlevez la ficelle, coupez en tranche et présentez dans votre plat.
Ajoutez un peu de sauce.

5 Réchauffez 30 minutes a four moyen.
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