MAGRET DE CANARD AUX ABRICOTS
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INGREDIENTS pour 4 personnes :

· 2 beaux magrets de canard 

· 8 abricots 

· 1 orange à jus (ou un grand verre de jus d'orange 100% pur fruit) 

· 4 CS d'huile d'olive 

· 1 CS de miel 

· 1 cc de paprika doux 

· 1 CS de vinaigre balsamique 

· 1 CS de graines de sésame 

· 4 brins de thym citron 

· sel 

· poivre 

· huile d'olive
Retirer la peau des magrets . Les couper en fines tranches (1/2 cm environ ) . Dans un saladier , préparer la marinade en mélangeant le jus d'orange , le miel , le sel , le poivre, l'huile d'olive . Mettre les tranches de magret de canard et remuer .Filmer et réserver au réfrigérateur au moins 1 h en remuant de temps en temps .

Laver et essuyer les abricots puis les couper en 4 quartiers (retirer le noyau) . laver et sécher le thym citron .

Faire chauffer un peu d'huile d'olive dans une grand poêle . Y faire dorer les abricots 5 min . Les saupoudrer de paprika . Les retirer de la poêle et les réserver .

Egoutter les tranches de magrets et les mettre dans la poêle à la place . cuire rapidement des 2 côtés . ( 1 à 2 min de chaque côté) . Saler et poivrer . Retirer les tranches de magrets .

Déglacer avec la marinade et le vinaigre balsamique à feu vif en remuant avec une spatule . Laisser réduire quelques instants pour que ça devienne un peu sirupeux . Couper le feu .Remettre les tranches de magrets quelques secondes le temps de les enrober de sauce .

Dans chaque assiette , déposer les quartiers d'abricots , déposer dessus les tranches de magret et arroser d'un peu de sauce réduite . Ajouter un brin de thym citron . Servir aussitôt .

Verdict : très sympa ! tout le monde a aimé , le seul petit bémol c'est qu'ils auraient bien aimé un peu de riz pour compléter l'accompagnement ! Moi , j'ai trouve que ça allait bien tout seul , en mangeant en simultané l'abricot et la viande ! ... bon un peu de riz ne m'aurait pas déplu . Je n'avais pas de graine de sésame , mais je pense que ça peut être bien d'avoir cette petite touche croquante ! J'ai remplacé la cannelle par du paprika doux et j'ai utilisé du thym citron de mon jardin à la place de la coriandre qui était dans la recette initiale ...rien ne vous empêche d'essayer avec ces épices et herbes aromatiques ! Perso je n'aime pas la cannelle ! J'ai aussi utilisé du jus d'orange 100% pur jus en brique , n'ayant pas d'orange fraîche et ce n'est plus la saison des oranges !
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