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	POITRINES DE CANARD AU CALVADOS, POMMES GLACÉES ET POMMES DE TERRE ÉCRASÉES ET RÔTIES AU GRAS DE CANARD


Rendement : 2 portions
· 2 demi poitrines de canard désossées, sans la peau

· sel et poivre

· 1 c. à table de beurre

· 1 c. à table d'huile végétale

· 2 c. à table d'échalotes (grises ou françaises) hachées

· 1 gousse d'ail écrasée

· 1/4 de tasse de Calvados (60 ml)

· 1/4 de tasse de vin blanc sec (60 ml)

· 1 tasse de bouillon brun de canard 

· 1/4 de tasse de crème épaisse (ici crème de soya Belsoy)

Préchauffer le four à 350°F (180°C). Assécher le canard avec des serviettes de papier, saler et poivrer.
Dans un poêlon qui va au four, faire fondre le beurre et l'huile à feu moyen. Poêler les poitrines de canard afin d'obtenir une belle coloration et terminer la cuisson au four de 8 à 10 minutes. La viande doit conserver une teinte rosée. Réserver sur une assiette chaude et couvrir d'un papier aluminium.

Dans la même poêle, ajouter les échalotes et l'ail. Cuire en remuant pendant environ 30 secondes. Mouiller avec le Calvados et le vin. Augmenter la chaleur et cuire à feu vif environ 2 minutes, ou jusqu'à ce qu'il reste 2 c. à table de sauce. Ajouter le bouillon de canard. Réduire de moitié, soit environ 5 minutes de cuisson. Ajouter la crème. Cuire jusqu'à ce que la sauce soit assez épaisse pour coller à la cuillère, soit environ 2 minutes. Rectifier l'assaisonnement.

Napper les assiettes chaudes de sauce, trancher le canard (pas trop mince) et disposer sur l'assiette. Garnir de tranches de pommes glacées, de pommes de terre, rates ou grelots, écrasées et rôties et d'un légume vert, ici une salade de jeunes épinards.

Pour les pommes glacées
Trancher une grosse pomme et en enlever le coeur. Ne pas la peler. Arroser les tranches avec 1 c. à table de jus de citron. Dans un poêlon, faire fondre 1 c. à table de beurre à feu moyen. Ajouter les tranches de pomme et saupoudrer 1 c. à table de cassonade. Cuire 3 minutes pour que les pommes soient tendres mais encore fermes.
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