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’ 6 cuisses de confit de canard

3 saucisses de Toulouse

’ 3 saucisses de Montbéliard
EE 200g de lardons

CHEZ VIOTRE EPICIER :
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600g de
haricots 1 oignon
blancs secs haché

2 gousses 500 gr
d'ail de pulpe
émincées de tomate

y oy

Persil frais
haché

1 bouquet

gami Sel et poivre




Les élapes
e Ca fecelle :

La veille, faites tr
blancs dans

Pendant ce temps, dans une grande

cocotte, faites revenir les morceaux de

confit de canard jusqu'a ce qu'ils e
soient bien dorés. Retirez-les et

réservez-les.

Ajoutez I'oignon et I'ail, et faites-les
revenir jusqu'a ce gqu'ils soient tendres.

Ajoutez la pulpe de tomate, le
bouquet garni. Portez a ébullition, puis
réduisez le feu et laissez mijoter

pendant environ 10 minutes.
Préchauffez votre four a 1770 degrés.
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Ajoutez les haricots blancs égouttés

dans la cocotte et mélangez bien.
e Placez les cuisses de confit de canard

sur le dessus du mélange, pressez-les

légerement dans les haricots.

Transférez la cocotte au four
préchauffé et laissez cuire pendant
environ 45 minutes jusgu'a ce que le
dessus soit doré et croustillant. Avant

de servir, retirez le bouquet garni et
garnissez de persil frais haché

N’hésitez-pas a nous partager vos festins :
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