Canard et légumes anciens et sauce au vin express au bouillon ARIAKE !
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Pour 2 personnes :

4 petites carottes fanes

2 carottes anciennes noires

2 carottes anciennes jaunes

2 petites betteraves crues

2 steaks de canard ou filets sans la peau
1 sachet de bouillon de volailles ARIAKE + 350 ml d'eau

1 petit verre de vin rouge

1 belle noix de beurre

Fleur de sel, Poivre du moulin

Eplucher toutes les carottes et laver soigneusement les betteraves. Les placer séparément dans deux paniers d'un cuit vapeur et les cuire 25 à 30 min. Récupérer leur jus de cuisson.

Faire infuser le sachet de bouillon dans l'eau bouillante puis ajouter les jus des légumes et le vin et continuer de cuire à frémissement pendant 15 min puis retirer le sachet et faire réduire au tiers. 
Ajouter alors le beurre sans cesser l’ébullition et sans cesser de remuer énergiquement la casserole afin d’incorporer le beurre à la sauce. Rectifier l’assaisonnement et réserver.
Poêler les steaks de canard jusqu'à la cuisson désirée. Assaisonner de fleur de sel et poivre du moulin.

Dispose les légumes au fond de deux belles assiettes. Trancher chaque steak en deux et les disposer par-dessus. Napper de sauce et parsemer de fleur de sel et poivre du moulin, décorer de quelques lamelles d'oignons rouges crus et de pluches de cerfeuil. Servir de suite !
