Roti de canard farci aux agrumes confits, sauce au cidre et potimarron
Temps de preparation : 1 h
Temps de cuisson : 1h10
Pour 62 8 personnes
Ingredients

e 120 g d’¢corces d’agrumes confits (citrons, orange, ...)
e 40 g de gingembre confit

e 2 cuil. a soupe + 25 cl de cidre sec ou demi-sec
e 1 cuil. a cafe de mélange 4 ou 5 epices

e 1 potimarron (env. 1,2 kg)

e 1 cuil. a cafe de graines de cumin

e 1 cuil. a cafe de graines de coriandre concassces
e 122 pincees de piment I’Espelette

e 4 magrets de canard

e 1 baton de citronnelle

e 1 cuil. a soupe de sauce soja reduite en sel

e 1 poignee de jeunes pousses d’epinards

e 8 tranches d’agrumes confits

e 3 cuil. a soupe d’huile d’olive

e Poivre du moulin

e Fleur de sel



1. Détaillez les agrumes et le gingembre confits en petits cubes. Les versez dans
un bol, ajoutez 2 cuil. a soupe de cidre, les epices et melangez. Laissez
mariner pendant 30 min.

2. Pendant ce temps, découpez le potimarron en tranches sans graines. Mettez-
les dans un grand saladier avec 1 cuil. a soupe d’huile d’olive, les graines de
cumin et de coriandre, une pincee de sel, le piment d’Espelette et mélangez.
Déposez les tranches sur un plat a four.

3. Quadrillez la peau des magrets avec la lame d’un couteau bien affute. Salez
les 2 faces des magrets et poivrez la chair. Déposez la moitie de la
préparation aux agrumes sur un magret, cote chair. Recouvrez-la avec un
autre magret, cote chair contre la préparation aux agrumes. Puis ficelez les
magtets comme un roti. Preparez le deuxieme tti a Pidentique.

4. Faites chauffer le reste d’huile d’olive dans une grande podle allant au four, a
defaut 1 sauteuse ou 1 cocotte. Faites- y revenir les 2 rotis, 5 a 10 min par
face. Jetez la graisse et poursuivez la cuisson des rotis au four prechauffe a
180 °C pendant env. 20 min. Le temps de cuisson depend de la cuisson
souhaitée (saignante, rosée...).

5. Faites cuire les tranches de potimarron au four, en méme temps que les rotis,
pendant 20 a 30 min. Verifiez la cuisson, les tranches doivent étre tendres.

6. A la sortie du four, deposez les rotls sur une grille. Recouvrez-les d'une
feuille de papier d’aluminium et reservez-les au chaud. Jetez I exces de graisse
de la podle puis versez le reste de cidre et mettez-le réduite a feu vif avec le
bdton de citronnelle ecrase. Quand le cidre a bien réduit, env. 6 cl, ajoutez la
sauce soja et poursuivez la cuisson pendant 30 secondes. Retirez du feu.

7. Coupez les rotis de magret en tranches. Retirez la ficelle et deposez 2
tranches par assiette, ainsi que 2 a 3 tranches de potimarron et quelques
pousses d’epinards. Versez un filet de sauce et decorez avec des tranches
d’agrumes confits. Degustez avec du cidre.

Suggestion

Pour plus de croquant, ajoutez des amandes ou des noisettes prealablement grillées
et concassees aux fruits confits ou parsemez-en Passiette juste avant la degustation.

Cette recette se déguste avec un cidre savoureux et equilibré.
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1’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.



