Canard & la vanille

JIngrédients pour 6 pensonnes :

- 6 cuisses de canard

- un peu de graisse de canard
- 4 cignons

- 3 tamates

- 2 canattes

- 5 gousses d’ail

-2 au 3 clous de ginafle
- 4 geusses de vanille

- 100g de gingembire

- une pincée de muscade
- 1 c.ac. de curcuma

- 10 cl de hum

- une c.i.c. de miel

- sel et paivie en grains

Faire darer le canand dans la graisse puis ajouter le whum ; flambies.
Résewwer les cuisses de canand.

Dans la méme manmiter ajouter les aignans émincés, les gousses d’ail entienes non
pelées, les clouws de ginafles, le muscade, le curcuma, les grains de poive et le
gingembre haché. Laissex mijoter jusqu’a ce que le tout prenne une jolie couleuwr.
Wjouter le miel.

Wjeuter le canard, mélanger et y inconporer les gousses de vanille, préalatilement
fendues et grattées. Mettre les tamates coupées en dés et les carottes en tout petits
monceawx. Maouiller avec de Ceaun afin que le canard seit couvest aux 3.
Laisser mijoter envinen 1 hewre (selon qualité du canard ).

Uccord met et vin : Un Browilly eu un blanc aux arimes de fuuits exotiques tel
Chateau d’Ollienes cuvée Prestige (AOC Coteaux Varais ).




