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Magyret de Canard aux gnocchis de patates

douces et amm% de mandarine

/Y e faat

2 magyrets de canard (250
o chagque)

20 g de bewrre

Sel

Polvre

Pour les gnocchis

200 g de patates douces
150 g de farine

1 ceuf

1 ¢ 2 cde gingenmbre

Pour le chutney

40 g de sucre

2 mandarines

20 grains de vaisin
1 ¢ oe vinalgre

20 cl de Banyuls

La recelte

nclser La peau des magrets, Les saisiv o La poéle chaude
3 mn, peau dessous. Retourner, culre mn, retourner et
colorer 2 mn 0 nouveau. Jeter Le gras. Dans un plat,
peau dessous, cuire 15 mn au four préchauffé a 107 C
(the). Sortlr, cowvrir d'aluminium et véserver 10 mn.

Pour Les onocehis : culre Les patates 15 mn o leau

bouillante salée. Egoutter, les écraser avee La farine, Le
gingembre, L'eeut, sel, polvre. En remepliv une poche b
doudille, faire des gnocehis oe 2 cm dans wn plat beurveé.
Couvrir et culre 15 mn au four & 150°C (th 5). Cuire les
feuilles de chou o Leaw bouillante salée. Mettre 2
feuilles entre deux feuilles de papler sulfurisé, huiler et
sécher 40 wn au four préchauffé a 90° (thz). Mixer Le
veste en purée, La sécher i few doux, ajouter beurre, sel,
poLvre.

Powr le chutney : chauffer e sucre en caramel. Ajouter

le ralsin et Les quartiers de mandarines. Déglacer au
vinalgre, védulire, ajouter le jus des mandarines. Cuire
10 mn i few doux, ajouter le Banyuls et cuire 10 mn.

Couper Les magrets, disposer sur les assiettes avee Le
chow, Les gnocehis et Le chutney. Décorer de chow séché.




