Uiguillettes de canard au caramel d’échalates

JIngrédients pour 6 pensonnes :

- 3 paguets d’aiguillettes de canard
- 3 échalotes

-1 c.as. de miel

- un petit vewie de Rancic

- des aivelles au naturel

- sel et poivre

- 20 ¢l de creme fleurette

- quelques monilles

Dans une poéle, faire darer les échalotes dans un peu de bewve. Ljouter le
miel et laissen caraméliser peur que tout le fond de ba poéle sait tapissé. Résewern;

ceci peut se préparer a Cavance.

Salex et paivien les aiguillettes des dewx cités, les disposer dans la peéle et
les flambier avec be Rancic. Les netaurner de suite (elles cuisent tres vite) ;

Wjouter les aivelles et la creme puis laissen mijoter quelques minutes, le
temps que la sauce éduise. Resaler éventuellement.
Rajoeuter quelgues manilles fraiches au whydratées et scignewsement sincées.

Uccerd met et vin :
JC faut un vin seutenu : un Madiran cu un Catiors ou un Médec, un Saint
Emilien ou encore un Pauillac.




