
GALETTES PARMENTIÈRES DE CONFIT DE CANARD

Les ingrédients pour 2 personnes (ou 4 galettes ) :
1 belle cuisse de canard confite 
3 pommes de terre de taille moyenne (BF15)
1 oeuf
1 cuillère à soupe de persil haché 
1 gousse d'ail 
Sel et poivre
Éplucher et râper les pommes de terre sans les laver.
Faire réchauffer la cuisse de canard au micro onde pendant 2 minutes pour l'assouplir. Garder la graisse.
Enlever la peau du canard et effilocher la chair.
Peler et hacher l'ail, l'ajouter au persil finement ciselé. Ajouter une cuillère à soupe de graisse du canard, mélanger et réserver.
Mélanger aux pommes de terre râpées l'oeuf battu salé et poivré. Ajouter la viande de canard. 
Faire chauffer deux cuillères à soupe de graisse de canard dans une poêle antiadhésive. Façonner 4 galettes en vous aidant de cercles de cuisson et en tassant bien la préparation dans chaque cercle. Faire cuire deux minutes puis retourner à l'aide d'une spatule. Elles doivent être bien dorées des deux côtés. 
Mettre dans un plat à four garni de papier sulfurisé les 4 galettes . Enduire chaque galette de persillade. 
Mettre à four chaud (200°) pendant 12 à 15 minutes. 
Servir bien chaud avec une salade verte . 
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