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KATREPICES

THE COSY COOKING FACTORY

- Cuisse de canard braisée aux chicons et rutabaga confits

Recette pour 2 personnes, sauf mention contraire

Temps de préparation : 60 minutes
Temps de cuisson : 180 minutes

Marché :
1 échalote 1 cc d'huile de truffe
2 cuisses de canard 20g de beurre fondu
5 cs de porto 1/2 dl de créme 35%
2 petites endives 1 cc de sucre roux
1 dl de fond de sauce canard ou veau sel poivre

1 grosse pomme de terre
1/2 rutabaga

1 carotte

2 cs de cognac

Recette :

Eplucher I'échalote ainsi que le rutabaga ( en prenant bien soin de I'éplucher 2 fois ) et la carotte.
Emincer I'échalote en lamelles , le rutabaga en quartiers ( environ 8 quartiers par demi )et la carotte en
deux dans la longueur. Dans une poéle bien chaude, faire revenir les cuisses de canard sans matiére
grasse jusqu'a ce qu'elles soit bien colorées. Ajouter ensuite I'échalote émincée et laisser dorer encore

un peu, saler poivrer , ajouter rutabaga et carotte , flamber au cognac puis déglacer avec le porto . Finir
par le fond de sauce + 1dl d'eau et laisser bouillir 3 min . Verser I'ensemble dans une plaque profonde
pour cuire au four , recouvrir d'un papier cuisson et enfourner a 220°c pendant 1h45. Une fois cuit
séparer les légumes de la viande et mettre la sauce a réduire légérement . Réserver le tout au chaud
pour le dressage.

Dans une autre plaque du four recouverte de papier cuisson , déposer les endives préalablement
nettoyées et arriére taillé 8 2 mm , assaisonner de sel et de poivre , ajouter 10g de beurre ainsi que le
sucre roux . Recouvrir le tout d'un papier cuisson bloqué avec des cuilléres en inox et cuir a four chaud
220°c pendant 1h15 . Réserver aprées cuisson .

Eplucher la pomme de terre , tailler en gros cubes et cuire dans une casserole d'eau bouillante salée
environ 45 min. Une fois cuite écraser la en ajoutant 1/2 dl d'eau de cuisson , le créme chaude, le
beurre et I'huile de truffe . Rectifier 'assaisonnement et réserver au chaud.

Dresser sur une grande assiette , mouler la purée a I'aide d'un cercle, ajouter I'endive , décorer de
rutabaga et carottes , ajouter le canard et décorer artistiquement de sauce.



