
 

            POMMES DE TERRE FARCIES AU CONFIT DE CANARD

Pour 7 personnes :
14 pommes de terre Charlotte - 4 cuisses de confit de canard - 4 càs de 
graisse de canard - 1 petit bocal de confiture d'oignons - 2 échalotes - 1 
feuilles de laurier - sel - poivre -
Peler et émincer les échalotes. Faire chauffer 2 cuillères à soupe de 
graisse de canard dans une sauteuse (pouvant contenir les pommes de 
terre). Verser les échalotes et les faire fondre sans colorer.

Rincer les cuisses de canard sous l'eau chaude. Les désosser et éliminer  
la peau. Effilocher la chair dans la sauteuse avec les échalotes. Remuer 
5min sur feu doux et laisser refroidir.  Verser dans un saladier, ajouter la 
confiture d'oignons, saler peu, poivrer et remuer bien le tout. 

Peler et laver les pommes de terre. Leur couper un chapeau sur un tiers 
horizontalement. Creuser la partie inférieure sans percer la base. 
Répartir la farce au confit dans chaque partie creusée des pommes de 
terre. Poser les chapeaux sur chacune. Entourer de fil de cuisine.

Chauffer dans la sauteuse les 2 autres cuillères à soupe de graisse de 
canard. Poser les pommes de terre bien calées. Saler, poivrer, ajouter la 
feuille de laurier. Couvrir et cuire 40min jusqu'à ce que les chapeaux 
soient tendres.  Servir accompagnées d'une salade.
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