EN-474

Bruwschetta de Filets de Canard Fumé
sur Endives Cavmélisées et Pammes Braisées

Nombre de personnes: 2

Temps de préparation: 1 heure

Ingrédients:

- Bruschetta 1 grande
- Huile d'Olive
- Origan
- Endives 2-3
- Pommes Jonagold vz
- Sucre Semoule 2x1cacafé
- Créme Fraiche 1 ¢ a soupe
- Beurre de Cuisson
- Créme Fraiche Epaisse 1 c a soupe
- Magret de Canard Fumé 6-8 tranches
- Gruyére Rdpé un peu
- Sel
- Poivre

Recette:

Préchauffez le four a 220°C.

Nappez la tranche de pain d’huile d’olive
et saupoudrez d’origan.

Enfournez pour 7 minutes sur une plaque
de cuisson.

Laissez refroidir quelques minutes.

Entre temps, nettoyez et retirez la partie amere des endives.

Faites suer les feuilles d'endives dans du beurre chaud. Ajoutez un peu d'eau puis salez et
poivrez.

En fin de cuisson, saupoudrez du sucre semoule et laissez caraméliser. Déglacez avec la
creme fraiche. Réservez.

Pelez la /2 pomme et coupez-la en lamelles.

Faites fondre le beurre dans une poéle et faites-y sauter les lamelles de pomme. Poivrez.
Saupoudrez de sucre semoule et laissez également légerement caraméliser.

Nappez ensuite la tranche de pain grillée de créme fraiche épaisse puis déposez les lamelles
de pommes braisées puis les endives caramélisées a la créme.

Répartissez ensuite les tranches de magret de canard fumé puis ajoutez quelques filaments de
gruyere rapé. Poivrez.

Enfournez 9-10 minutes.

A la sortie du four, coupez la grande bruschetta en deux et servez.




