Canard aux épices – recette minute
	Qte
	Ingrédient

	1 
	Magret par personne 

	1
	Cuillère à soupe de vinaigre de framboise

	
	Mélange d’épices tout fait ou 

	
	Acheter une fois pour toute un stock d’épice entière pour faire à chaque fois votre massala (mélange d’épices). C’est vraiment sympa et meilleur. Ce qu’il faut avoir :

	
	Badiane, Coriandre en grain, Macis, Réglisse (excellent et peu courant), Cardamome, Cannelle, Cumin, Baies rouges, Poivre de Sichuan, ce qui vous plait …

	
	Un vieux moulin à café (on peut régler la mouture) ou à poivre

	
	Avoir un mortier (achat utile pour toutes les recettes)


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine  : www.moxalain.fr

* Préparer votre Massala. Jamais plus que pour deux fois. Les épices s’éventent vite, vous ne pourrez plus revenir aux épices toutes faites une fois l’habitude de faire son Massala.
* Dans le mortier, mettre selon votre inspiration, un éventail des épices que vous avez sous la main.
* Passer la mixture grossière au moulin. Bonjour le parfum !

* Enlever le gras du canard (oui, on fait maigre …)
* Prélever 4 petits bout de gras à fondre à la poêle

* Couper le magret en cubes, tous d’égale taille (pour une cuisson uniformisée)

* Rouler les dès de canard dans le massala.

* Passer à table, ça va aller très vite

* Saisir les dès dans le gras fondu. Remuer sur toutes les faces. 3 minutes pas plus.

* Saler et déglacer avec le vinaigre de framboise. 2 minutes  en remuant et servir aussitôt.
