
Durante 20-30 minutos, antes 
de cocinarlo.

En una sartén o plancha sin aceite, previamente 
calentada, colocar el magret por la parte de la 
piel. Se trata de que la grasa se reduzca hasta 
lograr una capa fina, dorada y crujiente. 

COCINAR A FUEGO 
MEDIO DURANTE 
APROX. 7 MIN.

DEJAR A 
TEMPERATURA 
AMBIENTE

Sin llegar a cortar la carne, así la grasa se 
reducirá más fácilmente y el calor 
penetrará en la carne.

REALIZAR CORTES 
EN FORMA DE 
ROMBOS SOBRE LA 
PIEL / GRASA
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Logramos una carne tierna, 
caliente y jugosa, con un color 
rojo o rosáceo en su interior 
(dependiendo del punto de 
cocción deseado).

Y conseguimos que la 
capa de la piel (grasa) 
quede fina, dorada y 
crujiente.

Carne roja con alto contenido 
en proteína con alto valor 
biológico (más proteína que la 
ternera, cerdo o cordero).

Destaca por su aporte en hierro, 
magnesio, fósforo y yodo que 
logran un correcto 
funcionamiento del sistema 
inmunitario. 

Destaca por su alto contenido en 
vitamina B2, B3 y B5, 
fundamentales para:

• Conservar la masa muscular

• Mantener el capital óseo. 

• Disminuir el cansancio y la fatiga 

• Mantener rendimiento intelectual

• Mantener el correcto 
funcionamiento del cuerpo. 

¿QUÉ ES 
UN MAGRET?
• Es la pechuga del pato criado para 

la producción de foie gras. 

• Solo se puede llamar magret si 
proviene de: 

• Es una carne roja y magra, con poco 
contenido en grasa (solo en la piel). 

• Si se cura o ahuma el magret, se 
obtiene un delicioso jamón de pato. 

Pato de Raza 
Moulard

PROPIEDADES NUTRICIONALES DEL MAGRET

¿DÓNDE ESTÁ 

EL MAGRET?

Csejos para lograr el pun 
pere del magret

n Magrt 
srá xquis to si  
as cocinarlo:

¿ Cómo  c o c inar  un  
MAGRET DE PATO 
PERFECTO?

2 Mart



DESCUBRE MÁS RECETAS EN 
MARTIKO.COM/RECETAS

Cómo cortar 
el magret
Con un cuchillo afilado, 
hacemos cortes de 1 cm 
de grosor

El magret marida muy bien con salsas y 

purés dulces, agridulces o salados.

Ej. Salsas de frutos rojos, de manzana, 

membrillo, soja, miel, tofe, mostaza, salsa 

cazadora, reducciones de vino, 

chutneys, trufados, … 

También con brotes tiernos, 

patatas, cebolletas, 

frutos secos, …

Salsas y 
guarnic ies 
para acompañar 
el magret

SALPIMENTAR Y 
PROCEDER A SU 
TRINCHADO (CORTE)

Una vez cocinado, dejar reposar 1 
minuto fuera del horno o la sartén.

DEJAR 
REPOSAR
1 MINUTO

El magret se cocina en su propio jugo. Con 
la ayuda de una cuchara, ir vertiendo 
sobre él la grasa que va fundiendo. El 
exceso de grasa se puede ir retirando.

IR VERTIENDO 
SOBRE EL MAGRET 
LA GRASA QUE VA 
FUNDIENDO

Y seguir cocinándolo en la sartén, ahora a 
fuego fuerte, durante:

3 minutos aproximadamente 
(según el punto deseado: poco, 
medio o muy hecho).

O bien, durante 1 minuto y 
después sacarlo de la sartén para 
terminar de cocinarlo en el horno 
a 180º C durante 5 minutos más. 

Al cocinarlo en la sartén a fuego fuerte 
logramos sellar la carne cerrando sus poros 
y mantener así todo su jugo dentro.

PASADOS 7 
MINUTOS DAR 
LA VUELTA AL 
MAGRET 
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APRENDE A 
COCINAR EL MAGRET 

CON NUESTRO CHEF 
CORPORATIVO.

Erres 
más comunes,
¡eví talos! 

1. No atemperar suficientemente el 

magret antes de su cocinado. Hará 

que la carne quede en su interior fría, 

menos jugosa y dura.

2. No fundir lo suficiente la parte de la 

piel. Supondrá tener un exceso de 

grasa en los filetes.

3. Cocinar rápido. Hará que la carne 

quede sonrosada pero poco tierna.

4. Cocinar demasiado. Lograremos una 

carne poco sonrosada y muy seca.
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