Rillettes de canard… citadines
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Ingrédients
de la graisse de canard [ récupérée de précédentes boîtes de confit ]
3 magrets
2 échalotes
Sel, poivre, thym, quatre-épices

Au fond de ma cocotte en fonte j'ai déposé quelques cuillerées de graisse, les échalotes hachées, une branchette de thym frais, du poivre noir concassé, une pincée de quatre-épices et du sel marin. Puis les morceaux de magrets débarrassés de leur peau et coupés grossièrement. Je les ai ensuite dissimulés sous leur peaux de graisse. Puis recouvert au 1/4 d'eau.
Et le tout a mijoté à tout petit feu deux heures durant, dans une odeur de... promesse de bonheur à tartiner. 
Au bout des deux heures j'ai saisi avec une écumoire les morceaux de viande. J'ai voulu respecter la technique ancestrale... et ai saisi une fourchette pour effilocher les viandes. Mais j’ai vite arrêté... Vive cet outil merveilleux que sont les doigts ! 
Au fond ma cocotte, sous la graisse, un dépôt promesse de saveurs. C'est cette partie que j'ai prise avec une grosse cuillère et que j'ai peu à peu mélangée à la viande effilochée. Jusqu'à ce que la texture me paraisse bonne à tartiner sans être trop grasse. 
J'ai coupé du pain, ai fait grillé la tranche. Déposé un petit mont de rillettes. Ai remercié Valentine et son voisin aux précieuses recettes. Et dégusté. 
Deux petits pots ont été également stérilisés 1 heure en cocotte minute.... en ayant pris garde à ne surtout pas laisser de bulles d'air en les remplissant !
Le reste de la graisse de la cocotte a été filtrée puis remise dans un bocal dans mon frigo. 
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