LE CONFIT DE CANARD


Pour 45 cuisses de canard:

45 cuisses de canard gras
5 kg de pelure
1 cuil. à café de sel par cuisses

1. Saler les cuisses de canard et les laisser ainsi 12h au frais.
2. Couper la pelure en morceaux. La mettre dans une grande bassine à confiture et la faire fondre.
3. Y plonger les cuisses de canard à feu moyen pendant 2h30. La graisse doit être en légère ébullition.
4. Égoutter les cuisses.
5. Les consommer soit dans les jours suivants ou bien mettre une cuisse par sachet de congélation et placer au congélateur pour le reste de l'année.

Que faire de toute cette graisse restante?? Surtout ne pas la jeter!! Elle nous servira demain pour faire un foie gras, des cous farcis et les fritons, les célèbres fritons / grattons.

