ROYLR

Producteurs de fole gros de conord

QUELQUES CONSEILS......

LE FOIE GRAS

Pour vous faire profiter de toute ma saveur, jesvdemande :

- de me démouler une heure avant de me déguster,

- présenté sur le plat de service, je serais remiéfagérateur jusqu'au moment du repas,

- jarriverai a table en compagnie de toasts chauds,

Mes meilleurs amis sont les Blancs Doux tres fr&auternes, vieux Coteaux du Layon, ou autres crus

LES CONFITS

Le Confit est une viande trés digeste et nourriesan

Sorti du bocal (bain-marie quelques instants)d®st débarrassés de leur graisse et mis a griller

- soit sous le gril du four coté peau vers le feunsdan plat a rétir muni d'une grille afin que laigse s'écoule
librement,

- soit dans une poéle ou ils doreront dans leur ggais

Un accompagnement de pommes de terre ou pommesdiutees dans la graisse les mettra en valeus, itsai

pourront entrer dans la composition du Cassoulésdha

LES MAGRETS FRAIS

Le Magret est le filet du canard gavé. Sa chaidreret délicatement parfumée par le mais du gagadait une
grillade de choix.

Présenté saignant, avec un beurre au poivre ve¥gdlera les palais les plus délicats.

LES CUISSES AU CIDRE

Les cuisses, revenues dans la graisse, flambé&ahados" et cuites dans du cidre mayennais, seéchauffées
doucement en cocotte, une cuillerée de creme fdieta la sauce au moment de servir.

Accompagnées de crépes fourrées de pommes fri@gspé&ous golterez une recette typique du tamayennais.

LES CUISSES AUX CHATAIGNES GRELEES
Réchauffez en cocotte, et servez le plat accompdgngommes fruit au four garnies d'une cuillerégelée de
groseille.

LES CUISSES EN GELEE
Elles seront dégustées froides a la sortie du e un accompagnement de Salades variées, ovéblaauffées
dans la gelée avec un accompagnement de féculents.

LE CASSOULET AU CONFIT DE CANARD
A réchauffer au four environ 30 a 45 minutes, ap@mature moyenne, en cocotte pour laisser tousrsEses
dévoiler leur secret au moment de le déguster.

Une salade verte fera ressortir le parfum dediaine du Gaveur et de laTerrine de Canard a I'Orange.
Tandis, que leRillettes de Canardtartineront une bonne tranche de pain de campagne.
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