Crème de petits pois et magret de canard
Pour 6 verrines:
1/  Cuire 20' 500ml de bouillon de volaille avec 600g de petits pois, 80g de lardons, 1 oignon haché, sel, poivre.


2/  Filtrer le bouillon. En récupérer 180ml dans lesquels il faut dissoudre 4 feuilles de gélatine ramollies. Répartir 1/3 des petits pois dans les verrines et verser le bouillon par dessus. Laisser prendre au réfrigérateur.

3/  Dans un blender, mixer le reste des petits pois avec 15cl de crème fraîche, et 15cl de bouillon restant. Rectifier l'assaisonnement. réserver au frais.

4/  Quand la gelée est prise, verser la crème de petits pois dans les verrines, et décorer de dés de magrets de canard et de petits pois.

