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TABLEAU DE PRÉSENTATION 
	Module
	Recettes traditionnelles, locales et liées au patrimoine culturel


	Titre
	Confit de Canard


	Mots clés
	Canard, confit


	Sujet/Domaine
	
	
	1 :  Questions générales de nourriture salutaire et de faible impact environnemental 

	
	2 :  Produits typiques locaux et variétés (de base ou avancée)

	
	3 : Techniques de préservation/conservation de la nourriture traditionnelle

	
	4 : Préparation des alimentes/techniques de consommation/selon la Pyramide Alimentaire 

	X
	5 : Recettes traditionnelles, locales et liées au patrimoine culturel




	Niveau
	Avancé 

	Description/Contenu

	Le "confit" est une méthode traditionnelle de conservation des aliments, notamment de la viande grasse. Ce processus, utilisé avant l'invention du réfrigérateur, permettait de conserver la viande jusqu'à trois mois.
La recette combine deux moyens de conservation : le sel (la viande doit être salée et mise de côté pendant 12 heures) et la cuisson "confite", c'est-à-dire la cuisson à basse température dans la graisse. La même graisse utilisée pour cuire la viande sera utilisée pour la "sceller" contre l'air et permettre sa conservation. Vous pouvez utiliser du canard, de l'oie ou d'autres morceaux de graisse.

Jour 1 :
1.	Frotter les cuisses / le magret de canard (avec la peau) avec du sel de mer ; ajouter de l'ail, du thym, du genièvre et/ou du laurier selon le goût ; couvrir et laisser reposer 12 heures (ou jusqu'à 2 jours) au réfrigérateur.
2.	Faire fondre la graisse de canard (préalablement coupée en petits morceaux), la filtrer pour éliminer toutes les impuretés.

Jour 2 :
3.	Brossez la viande pour enlever le sel ; dans une casserole profonde, faites fondre lentement la graisse de canard et immergez la viande (la viande doit être complètement recouverte de graisse ; si vous en avez besoin, ajoutez un peu de graisse de canard ou de porc) ; couvrez et laissez mijoter à 100° pendant environ deux heures. Vous pouvez également la cuire au four à 110° pendant trois heures.
4.	Mettez la viande dans un bocal très propre ; couvrez-la avec la graisse fondue. Veillez à ce que la graisse dépasse la viande d'au moins 2 cm. Fermez avec le couvercle, conservez dans un endroit frais et sombre pendant trois mois au maximum.
Avant de servir : ouvrez le bocal et grattez les premiers centimètres de graisse (celle-ci a pu être exposée à l'air). 
Retirez la viande de la graisse et faites-la chauffer dans une poêle, jusqu'à ce que la peau soit croustillante.
 Vous pouvez utiliser la graisse pour cuire des pommes de terre ou d'autres légumes d'hiver.



	Bénéfices/Avantages

	Il s'agit d'une recette très traditionnelle mais toujours agréable à cuisiner. La cuisson lente dans la graisse renforce la saveur et la texture de la viande. 

La viande de canard est une grande source de protéines, de vitamines et un protecteur du système cardiovasculaire.

	Produits représentatifs 
	
Canard, oie.


	Risques associés
	1. Une recette traditionnelle grasse, à consommer avec modération ;
2. attention à la cuisson avec de la graisse fondue, toujours à feu doux ;
3. il est extrêmement important que le bocal soit immaculé et sans tache.


	Langue
	Français 

	Pays
	France, Belgique 

	Partner conjoint 
	IHF-IDP

	Lire la suite 
	
https://www.youtube.com/watch?v=aPTQ0wrV8WM
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