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CUISINE

Présentation:
Présentez les canards sur un plat
de service chaud. Remplissez les
fonds de rave avec des boules,
disposez-les autour des canards.
Parsemez deux ou trois filaments
de safran sur les boules de rave.
Garnissez à volonté le plat avec
deux brins de persil plat.

Canard aux raves safranées
(pour 6 personnes)

Ingrédients:
2 canards nantais vidés de 1,8 kg;

5 dl de fond de canard; 1 kg de raves
violettes; 2 c.s. de fond de volaille;
2 g de safran en poudre; 80 g de
beurre; huile, filament de safran,
citron, sel et poivre du moulin.

Préparation:
1. Pelez les raves. Coupez-en 6 à

2,5 cm du fond, puis creusez ces
fonds en leur donnant la forme de
fonds d'artichaut. A l'aide d'une
cuillère à pommes parisiennes, faites
des boules avec tout le reste des
raves. Faites cuire les fonds et les
boules à l'eau bouillante salée
jusqu'à ce qu'une lame de couteau les
traverse sans résistance. Egouttez-
les et gardez en attente.

2. Pour la sauce, mettez le fond de
canard (ou fond brun) dans une cas¬

serole et portez sur grand feu, faites
réduire à 3 dl et gardez en attente.

3. Mettez dans une casserole
moyenne 2 c.s. de fond de volaille,
le safran en poudre et 30 g de beurre,

faites cuire 2 min. et gardez en
attente.

Cuisson et finition:
1. Préchauffez le four au maximum,

20 min. à l'avance.
2. Assaisonnez les canards. Faites

fortement chauffer 1 c.s. d'huile dans
une lèchefrite. Déposez-y les 2
canards sur le côté, laissez 3 min.,
retournez sur l'autre cuisse et laissez 3

min. Enfournez la lèchefrite dans le
four très chaud. Laissez cuire les
canards 9 min. sur chaque cuisse, puis
4 min. sur le dos. Retirez-les sur un
plat et laissez-les reposer 10 min. sur
la porte ouverte du four éteint.
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3. Amenez à ébullition la casserole
de beurre et safran et faites-y glacer
les fonds et les boules de raves à feu
moyen jusqu'à ce que tout soit bien
enrobé et bien jaune.

4. Amenez la sauce à ébullition et
montez-la au fouet en lui incorporant
50 g de beurre froid en morceaux.
Assaisonnez et ajoutez 3 gouttes de
jus de citron.
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