INGREDIENTS

1 melon

1 magret de canard

30 g de sucre en poudre

1 citron jaune

1 badiane

1 gousse de vanille
guelques grains de poivre de
Cubebe

1 pincée de sel

TEMPS DE PREPARATION : 30MN
TEMPS DE CUISSON : 20MN
TEMPS TOTAL : SOMN

MAGRET DE CANARD
AUX EPICES ET AU,
MELON CARAMELISE

PREPARATION

Entaillez Iégérement la peau du magret. Dans une
poéle bien chaude, déposez-le coté peau. Laissez
la graisse fondre et colorez pendant environ 2
minutes a feu Mmoyen. Une fois que la peau est bien
colorée, retournez le magret et poursuivez la
cuisson pendant 2 minutes.

Réservez la poéle. Déposez le magret dans un plat
a four, salez et poivrez. Enfournez dans un four
préchauffé a 220°C (th. 7?8) pendant 6 minutes
pouUr une cuisson « rosé » (8 minutes « a point » 10
minutes « bien cuit »). Laissez reposer sur une
planche le magret pendant 5 minutes sous une
feuille de papier aluminium avant de le découper.

Dans la poéle de cuisson, déglacez en versant un
petit verre d'eau. Ajoutez la badiane, les grains de
vanille et remuez avec une cuillere en bois. Laissez
bouillir environ 3 minutes jusqu'a l'obtention d'un
jus. Retirez du feu.

Pendant ce temps, coupez le melon en 6 quartiers.
Retirez |la peau et les pépins. Pressez le jus du
citron. Dans une poéle, faites fondre a feu tres
doux, le sucre et le jus de citron jusqu'a l'ocbtention
d'un caramel blond. Déposez les quartiers de
melon et faites cuire pendant environ 5 minutes
de chaque cété.

Tranchez finement le magret. Répartissez les
tranches de magrets et les quartiers de melon
dans des assiettes. Arrosez de jus et degustez
immediatement.



