
Canard au thè fruits rouges 
 

 
 

Ingrédients pour 2 personnes : 
 
. 2 magrets de canard 
. 5 échalotes 
. 1 oignon 
. 1 sachet "thè fruits rouges" 
. 1 cuillère à soupe de vinaigre de fruits rouges 
. 1 cuillère à soupe de sauce soja 
. 10 cl de fond de volaille 
. 1 feuille de persil 
 
Faire infuser le thè quelques minutes dans une tasse à thè. 
Couper  les échalotes et l'oignon grossièrement, les faire cuire quelques minutes dans une casserole 
avec un filet d'huile d'olive. 
Ajouter la sauce soja, le vinaigre de fruits rouges, le fond de volaille ainsi que le thè. 
Laisser réduire à feu doux. Ajouter le persil ciselé. 
 
Saisir le magret sur feu fort et le cuire selon votre convenance. 
 
Passer la sauce réduite au chinois et en récupere le jus et les échalotes à part. 
 
Disposer dans une assiette le magret coupé en lamelles, les échalotes confites et napper de sauce. 
 


