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L’Union Européenne soutient les campagnes 
dont l’objectif est de promouvoir les 
produits agricoles de grande qualité

Le contenu de cette campagne de promotion représente le point de vue de l'auteur uniquement et 
relève de sa responsabilité exclusive. La Commission européenne décline toute responsabilité quant à 

l'utilisation qui pourrait être faite des informations qu'il contient.

Campagne financée 
avec l’aide de l’Union 
européenne

Ingrédients Préparation

Accords vins

• 2 magrets de canard gras du Sud-Ouest

• 400 g de moromi (soja fermenté)

• 4 gros galets

La salade de chicons aux noix :

• 2 chicons (endives)

• 150 g de noix

• 150 g de croûtons

• 2 bottes de ciboulette

• 1/2 botte de coriandre fraîche

• 2 c. à c. d’huile de graines de pavot bleu (à 
défaut, de l’huile de noix)

• 1 c. à c. de vinaigre de framboise

La marinade de canard : 

01. La veille, à l’aide d’un couteau bien aiguisé, taillez la moitié de la couche 
de graisse présente sur le magret. 

02. Disposez les magrets ainsi dégraissés dans un plat à gratin côté peau, puis 
recouvrez-les avec le moromi. 

03. Couvrez le plat avec du fi lm alimentaire, puis mettez au réfrigérateur 
pendant une nuit.

La salade de chicons aux noix :

04. Le jour même, coupez des chicons préalablement lavés, dans le sens de la 
longueur. 

05. Mettez-les dans un saladier, puis ajoutez les cerneaux de noix, la 
ciboulette émincée, la coriandre fraîche fi nement ciselée, le vinaigre de 
framboise et l’huile de pavot. 

06. Au moment de servir, ajoutez les croûtons.

La pierrade de canard :

07. Égouttez les magrets de canard marinés sur du papier absorbant, puis 
émincez-les fi nement dans la longueur du magret. 

08. Placez les gros galets sur la grille du four, puis faites-les chauffer à 300° 
pendant 30 min. 

09. Juste avant de servir, déposez les galets sur des ardoises (à défaut, des 
planchettes de bois) et déposez-les devant chacun des convives avec le 
plat de magret de canard émincé au centre de la table. 

10. Selon le principe de la pierrade, chacun pourra ainsi cuire les fi nes 
tranches de magret de canard à sa guise, sur son propre galet, en les 
accompagnant d’un peu de salade de chicons aux noix.

21MIN FACILE

Pierrade de magret de canard du 
Sud-Ouest, salade de chicons aux 

noix

Rosé
- AOP Saint Mont
- AOP Fronton

Rouge
- AOP Fronton
- IGP Côtes de Gascogne


