( Dans la cuisine d’Audinette (

Aiguillettes de canard à la crème d'échalotes

Pour 2 personnes : 

· 6 aiguillettes de canard

· 4 échalotes

· 10 cl de crème liquide

· sel et poivre

Eplucher et émincer finement les échalotes.

Les faire revenir une dizaine de minutes dans une cas d'huile d'olives. Elles doivent être translucides.

Réserver.

Dans la même poêle, faire revenir les aiguillettes, 3 minutes de chaque côté.

Puis ajouter les échalotes et la crème. Gratter pour récupérer les sucs.

Servir aussitôt (ici avec des frites au four).





