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< retour Voolaillerie

Canette

IMPRIMER [1]

Aimez-vous cet ingrédient ? JELECHARGER [2]

. A PROPOS DE

CARACTERISTIQUES

Saisonnalité :

Type : Canard, oie
Poids moyen : 2000g

Garder le jus de cuisson de la canette rétie ou braisée ; cela servira de base pour réaliser

une sauce bigarade.

COMMENT CHOISIR ?
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Choisir une canette un peu grasse, a la peau fine. Elle ne doit comporter aucune tache surla

peau.

COMMENT CONSERVER ?

Se congele : oui

La canette se conserve mal, elle doit impérativement étre consommée dans les 2 a 3 jours.

VALEURS NUTRITIVES (pour 100g)
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Afficher plus

* Source de données : AFSSA

IIn'y a actuellement aucun contenu classé avec ce terme.
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