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MAGRET SECHE
Ingrédients

· 1 magret paré et dénervé 
· du gros sel 
· du poivre du moulin en mélange
1. Mettre le magret dans une boîte en plastique et le recouvrir de gros sel.
2. Le mettre au réfrigérateur durant 8 heures.

3. Enlever le sel, rincer longuement et l’éponger avec du papier absorbant.

4. Poivrer généreusement.

5. Emballer le magret bien serré dans un torchon ou de la gaze

6. Laisser sécher dans le bas du réfrigérateur pendant 2 semaines.
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