Cuisses de canard et chou-moutarde

Temps de préparation : 1Th30
Recette pour 4 personnes
Ingrédients
Pour le canard
e 4 cuisses de canard (350-450 g chacune)
e 100 g de sucre
e 3 brins de coriandre
e 1 gousse d’ail
e 1 cuillere a cafe de grains de poivre blanc
e 1 1de bouillon de volaille
e 1 baton de cannelle
e 4 anis ctoiles (badianc)
e 12 feuille de laurier
e 2 champignons shiitakes déshydratés
e 1 clou de girofle
e 200 ml de sauce soja naturellement fermentee Kikkoman
e 200 ml de sauce soja douce Kikkoman
e 2 cuilleres a soupe de fecule de pomme de terre
e Huile
Pour le chon-montarde
e 8 petits choux-moutarde (ou du chou bokchoy)
e 1 cuillere a cafe de sucre
2 cuilleres a soupe de sauce soja sucree Kikkoman



1 cuillere a soupe de bouillon de volaille
Huile

Faire revenir les cuisses de canard dans un faitout avec de I’huile chaude.
Dans le méme faitout, faire un caramel avec le sucre, ajouter la coriandre et
Pail haches tres finement, le poivre en grains, puis mouiller avec le bouillon
de volaille. Verser tous les autres ingredients et laisser mijoter avec le canard
pendant environ une heure a feu moyen. Puis enlever le canard, passer le
bouillon au tamis et le lier avec la fécule de pomme de terre. Assaisonner
selon votre gout. Reserver,

Couper les choux en deux et les faire dorer dans une casserole avec de I'huile
chaude.Y faire caraméliser 1 cuillere a cafe de sucre et ajouter 2 cuilleres a
soupe de sauce soja sucree Kikkoman. Puis, ajouter 1 cuillere a soupe de
bouillon de volaille.Y cuire le chou. A servir des qu’il est cuit, le chou doit
rester croquant.

Faire rechauffer brievement le canard avec sa sauce. Dresser le canard aux
cotes du chou, napper d’un peu de sauce.
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