Viandes et concentré de jus de grenade
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Aiguillettes de canard caramélisées au jus de grenade :
· 400 g d’aiguillettes de canard
· 1 c à c d’huile d’olive
· sel, poivre

· 1 petite c à s de concentré de jus de grenade

Saler et poivrer les aiguillettes, les enduire de concentré de jus de grenade et réserver 30 min au frais. Chauffer une poêle anti-adhésive avec l’huile d’olive et faire dorer rapidement les aiguillettes, laisser caraméliser 1 min et servir aussitôt.

Variante : ajouter le jus de grenade hors du feu sur les aiguillettes légèrement dorées.
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A faire aussi avec des foies de volaille
http://plumetcompagnie.canalblog.com/

