source : forum cuisineTV, sous le titre : canard croustillant sauce aux prunes de Kylie Kwong

Les magrets, salaison a faire la veille

compter 1 magret pour 2 personnes
compter 1 csoupe de gros sel marin par magret
Compter 1 ccafé de grains de poivre de sichuan par magret

Dans une poéle, faire revenir le gros sel marin et le poivre du sichuan entier. Quand ¢a
commence a crépiter, agiter la poéle environ 1 minute pour torréfier sans que ¢a briile puis
oter du feu et mettre dans un mortier. Laisser refroidir un peu et écraser le tout au pilon en
fine poudre.

Quadriller le gras des magrets, puis frotter les magrets avec le sel obtenu, les placer dans une
assiette puis filmer et mettre au frigo. Saler juste normalement, sans chercher a surcharger.

le lendemain,

La cuisson vapeur des magrets :

Cuire les magrets a la vapeur dans un cuit vapeur ou le panier vapeur d'une casserole bien
couverte, genre couscoussier, environ 10-15 minutes. Laisser refroidir, faire la sauce aux
prunes pendant ce temps..

La sauce aux prunes :

250 ml d'eau

225 g de sucre

250 500 g de prunes mires dénoyautées

160 ml de nuoc mam (je pense que ca fait un peu trop)
6 anis €toilés (ou badiane)

2 batons de cannelle

60 ml de jus de citron vert

Dans une casserole cuire environ 15 minutes 'eau et le sucre : deés que ¢a bout, mettre a feu
doux et remuer de temps en temps (pour que ¢a réduise : il faut que ce soit un peu sirupeux).
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Ajouter les prunes dénoyautées et coupées en 2 ainsi que tous les autres ingrédients sauf le jus
de citron vert. Laisser mijoter quelques minutes. Rajouter ensuite le jus de citron vert,
mélanger et oter du feu.

Derniere étape : frire les magrets

Saupoudrer les magrets précuits entiers a la vapeur de farine, ou les rouler dedans, au choix.
Chauffer un bon fond d’huile neutre dans une sauteuse de taille adaptée et quand c’est bien
chaud, y mettre avec précaution les magrets, coté peau, jusqu'a ce que ce soit doré et
croustillant. Retourner les magrets vite fait bien fait pour dorer la farine c6té chair aussi si ¢a
ne s’est pas fait automatiquement.

Egoutter, trancher, servir avec du riz nature et un peu de coriandre finement ciselée pour le
contraste des couleurs.
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