Magret séché
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Ingrédients :
· 1 magret de canard 
· 500 g de sel 
· 1 c à s de poivre moulu (ou piment ou herbes de Provence)
Verser la moitié du sel dans un boite en plastique. Disposer le magret de canard dessus et couvrir avec le reste de sel. Laissez macérer 24 h au réfrigérateur. Sortir le magret de canard de la boite, retirer le sel en frottant avec un torchon. Parsemer de poivre la chair du magret et le rouler dans un torchon propre. Laisser sécher minimum 3 semaines en bas du réfrigérateur

Astuce : récupérer le sel, le faire dessécher au four à 200° pendant 15 à 30  min à surveiller.
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