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Les recettes





	Aiguillettes de canard aux escargots de bourgogne et aïgo boulido
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	Préparation : 30 minutes • Cuisson : 50 minutes• Difficulté : *  Budget : *



	Pour 4 personnes




	Pour le concassé de tomates : 5 tomates  (coeur de boeuf)– 2 échalotes – Huile d'olive– Vinaigre balsamique– Thym– Laurier– 1 gousse d'ail 
Pour le canard : 12 aiguillettes de canard – 12 escargots au naturel – 1 gousse d'ail  (hachée)– Persil (ciselé)– Jus de canard– 80 g de purée d'ail – Beurre– Sel et poivre
Pour l'aïgo boulido : 1 l de fond de canard – 10 gousses d'ail  (épluchées)– ½ l de crème liquide – ½ l de lait – Sel– Thym



	Pelez et épépinez les tomates, concassez-les grossièrement. Ciselez les échalotes, puis faites-les suer à l’huile d’olive. Déglacez au vinaigre balsamique noir (qui va rendre le concassé plus acide tout en apportant une note sucrée). Ajoutez le concassé de tomates et faites revenir le mélange. Ajoutez du thym, du laurier et une gousse d’ail.

Sautez les escargots au beurre, ail haché et persil ciselé, assaisonnez. Roulez les aiguillettes autour des escargots,  fixez-les avec un cure-dent. Colorez-les dans une poêle légèrement beurrée. Servez les aiguillettes sur le concassé.

Réduisez à sec le fond de canard avec les gousses d'ail, ajoutez la crème, le lait et portez à ébullition. Ajoutez du thym hors du feu et laissez infuser 10 minutes. Salez et passez au chinois étamine, servez juste l'écume.






	Conseil : Flambez les escargots au pastis pour le côté anisé qui rappelle le sud, car l'aïgo boulido ("ail bouilli") est une recette provençale typique.







	Aumônières de foie gras aux épices
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	Préparation : 30 minutes • Cuisson : 15 minutes• Difficulté : *  Budget : ***



	Pour 4 personnes




	Pour la pâte à crêpes : 80 g de farine – 4 cuil. à soupe de lait – 1 œuf – 1 cuil. à soupe d'huile d'olive – 20 g de beurre – Sel
Pour la garniture : 2 tranches de pain d'épices – 250 g de foie gras cru – 2 cuil. à soupe de miel – Sel et poivre



	Préparez les crêpes : mélangez la farine avec 2 cuil. à soupe de lait.  Ajoutez l'œuf battu puis l'huile d'olive et le reste du lait ainsi que 2 pincées de sel. Faites cuire 4 grandes crêpes dans une poêle beurrée. Réservez au chaud.

Mettez les 2 tranches de pain d'épices à griller dans un grille-pain. Passez-les ensuite au mixeur afin d'obtenir de la chapelure.

Découpez le foie gras en cubes, salez et poivrez les morceaux. Poêlez-les sans matière grasse pendant 30 secondes sur chaque face. Laissez ensuite refroidir environ 5 minutes.

Versez le miel sur les morceaux de foie gras puis déposez la poudre de pain d'épices.

Au centre de chaque crêpe, répartissez les cubes de foie gras aux épices. Refermez les crêpes en utilisant un cure-dent pour maintenir l'ensemble.
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