
CONFIT DE CANARD VAPEUR 
AU CHOU VERT POMME 2

- 4 cuisses de canard confites à la graisse
- 8 pommes de terre moyennes
- 1 grosse boîte de cèpes à l’huile (jambes 
et morceaux)

- ail, persil, sel, poivre

Préparation et cuisson
Sortir les deux poêles anti-adhésives du placard.

Les mettre à chauffer à feu doux sur le gaz. 
Dans l’une, commencer lentement à faire dorer

les cuisses de confit, d’un côté, de l’autre, d’un
côté, de l’autre… pendant 15 minutes.

Dans l’autre, et avec la graisse récupérée autour
du confit, faire frire à feu moyen les pommes 
de terre épluchées et coupées en rondelles épaisses
d’1 cm maximum.

Au bout de 10 minutes, ajouter les pieds et les
chapeaux de cèpes retaillés en dés.

Faire cuire à découvert, puis à couvert, jusqu’à ce
que les pommes dorent, se brisent et se mêlent aux
cèpes. Au fur et à mesure, retirer la graisse, assai-
sonner de sel et de poivre. Jeter l’ail et le persil.

Finir à chapeau couvert.

Présentation 
Disposer confit et pommes sarladaises dans un

plat chaud. Servir.

CUISSES DE CANARD CONFITES
POMMES SARLADAISES 1

- 4 cuisses de confit de canard
- 1 chou pommé, bien frais, serré (1,5 kg)
- 1 pincée de poivre gris en grains et de gros sel - 1 carotte en
mirepoix
- 1/2 l de bouillon de volaille réduit (1 feuille de
laurier, 1 branche de thym, oignons, carottes,
1/2 verre de vin blanc sec, 1 carcasse 
de poulet ou de canard)

Le bouillon
Confectionner un bouillon de volaille avec tous

les ingrédients indiqués. Faire réduire pour en extra-
ire 25 cl environ, qui soient bien goûteux. Réserver.

Le chou - le confit
Oter du chou la première rangée de feuilles trop

vertes et aux côtes fibreuses. Effeuiller sur trois
rangées, débiter le chou en quatre  puis en lanières
larges de 2 cm environ.

Déposer le tout dans un cuit-vapeur, saler, ajou-
ter la mirepoix et parsemer de grains de poivre.

Cuire 15 à 20 minutes. Lorsque le chou est bien
descendu, dans les 10 premières minutes, déposer
dessus le confit de canard entouré de sa graisse.
La laisser fondre entre les feuilles et disparaître
dans le bac d’eau placé au-dessous. Cuire 10
minutes de plus. En fin de cuisson, transférer le
chou dans une cocotte, y rajouter le bouillon. Faire
mijoter 5 minutes afin qu’il s’imprègne bien des
sucs.

Puis présenter dans un plat en terre ou en
faïence, avec les cuisses de confit dessus.




