Magrets Rotis au Gingembre, Compotée de
Chou Rouge a la Biére, Sauce aux Griottes

Pour 6 personnes

3 magrets de canard

1 c. a soupe de gingembre
Sel et poivre
L'accompagnement:

Y4 chou rouge

50 cl de biere a la cerise

1 c. a soupe de cassonade
1 c. a soupe d'huile d'olive
La sauce:

100 g de griottes au sirop
10 cl de fond de veau

2 c. a soupe de vinaigre balsamique blanc
50 g de beurre

Sel et poivre

Emincez trés finement le chou rouge, au couteau ou a la mandoline. Faites-le revenir 5 minutes
dans une cocotte avec une cuillére d'huile d'olive, le sucre et une pincée de sel. Mouillez avec
la biére et faites compoter 45 minutes sur feu trés doux.

Faites des entailles en croisillons dans le gras des magrets (tous les centimetres environ).
Frottez-les avec le gingembre en poudre sur toutes les faces. Laissez reposer 30 minutes a
température ambiante.

Egouttez les griottes, versez-les dans une casserole. Ajoutez le fond de veau et le vinaigre,
laissez mijoter 15 minutes. Réduisez en purée au mixeur, passez au chinois.

Faites chauffer une grande poéle. Mettez les magrets a cuire du c6té peau tout d'abord, pendant
10 a 15 minutes suivant la cuisson souhaitée. Videz le gras et retournez les magrets, poursuivez
la cuisson 5 minutes, salez et poivrez. Laissez reposer 5 minutes sous une feuille d'aluminium.
Juste avant de servir, remettez la sauce sur feu trés doux, ajoutez peu a peu le beurre bien froid
en fouettant. Rectifiez 'assaisonnement en sel et en poivre. Réservez au chaud.

Dressage:
Coupez les magrets en fines lamelles, déposez-les sur les assiettes chauffées, ajoutez a c6té un

peu de compotée de chou rouge. Versez un trait de sauce tout autour. Présentez le reste en
sauciere.
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