Rôti de magrets de canard fourrés au foie gras

Prenez 2 beaux magrets de canard(ils doivent peser au moins 400gr pièce). Vous faites quelques entailles côté peau salez,poivrez.

Posez votre magret coté peau sur une planche et tartinez-le abondamment de foie gras de canard entier mi-cuit(ce sera plus simple pour vous que de mettre du foie frais). Recouvrez du deuxième magret et ficelez le tout.

Dans une cocotte sans gras, faites dorer votre rôti à feu vif de chaque côté, puis enfournez-le à four chaud. Laissez cuire 5minutes en le retournant et en l’arrosant.

Entourez votre rôti de papier d’aluminium et laissez-le 5minutes dans le four.

Quand vous le servez arrosez-le de sauce Périgueux bien chaude.
