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• Canard. Lever le coffre et garder lescarcasseset lescuissespour la
sauce. Finirla sauce avec du ponzu réduit. Faireune pipette de sauce
canard nature plusréduite. • Viennois champignons. Chauffer la moi­
tié du beurre avec l'ail, ajouter lesépices Cléopatra, la chapelure et la
poudre de champignons, avec le restede beurre en pommade. Aplatir
finement entre 2 feuillessulfuriséesau n° 7,faire prendre au réfrigérateur
et détailler des rondsde 7 cm. • 'Duxelle de champignons. Fairesuer
à l'huile d'olive leschampignons, assaisonner.Plusdes ronds de cham­
pignons 10de chaque de 2 cm, 3 cm, 4 cm. Réaliserà l'emporte-pièce
différents rondsde champignons. Garder lesparurespour la sauce ou la
duxelle .• Artichauts poiy,rade. Mélanger 150g de poudre tempura
japonaise avec 200g d'eau. Cuire lesartichauts tournés en barigoule.
Creuserle cœur, remplacer par la duxelle, tremper dans la ternpuro. frire
à 180oC.• Purée d'artichaut. Tournerlesartichauts, vider, cuire en bari­
goule, crémer, mixer, passer. Poêler au dernier moment, assaisonner.
• Présentation. Dans une assiette ronde désaxée, faire un trait de
pipette sauce canard, poser à gauche un rond de viennois, en bas à
droite une quenelle de purée artichaut tiré avec l'artichaut frit (queue
en l'air) quelques champignons Shimeji,ronds de champignons cruset
une feuille de limon cressoPoserle flan de canard lever de la carcasse
sur le viennoisavec sauce à part.

POUR4PERSONNES
• 2 canards demi-sauvages
del,5kg
• 100g-de beurre
• 80 9 de chapelure
• 4 9 d'ail haché
• lag d'épices Cléopatra
• 20g de poudre de
champignons noirs
• 2509 de champignons
de Paris
• 1citron jaune
• 4 artichauts poivrade
• 50 9 de crème liquide
• 759 de poudre tempuro
japonaise
• 1009 d'eau gazeuse
• 2 gros artichauts
• 1barquette de limon cress
• y, barquette de Shimeji
blanc
• lf2 barquette de Shimejibrun
• Souce Ponzu

Canard fermier
de P.Duotontler,
artichaut fondant

• Eau de tomate. Couper lestomates en 4,tailler finement leslégumes,
ajouter avec l'assaisonnement. Mariner minimum 12h, mixer et passer
au torchon. Mélanger le tandoori et lOg de corail de homard séché et
mixerle tout en poudre. • Gelée de la marinade. Préparerlamarinade
avec le sucre, le miel. le vinaigre blanc, l'eau, le paprika et le piment
d'Espelette. Chauffer la marinade avec l'agar agar, ajouter 2,5feuilles
de gélatine. Verseren plaque assezfine, faites refroidiravant de détailler
en rondsde 2 cm. • Ronds de céleri mariné. Taillerle céleri boule éplu­
ché à la mandoline. Confectionner des ronds de 5 cm, saler, rincer et
ajouter la marinade tiède. Crabe. Assaisonnerl'émietté de crabe avec
sel. poivre, épices cajun, citron vert, citron vert râpé. Crème citron.
Chauffer la crème liquide, ajouter 1.5feuille de gélatine, puis le jus de
citron et la crème épaisse.Couler en plaque et taillerdes rondsde 2cm.
• P,résentation. Dans une assiette ronde, placer un peu de poudre
d'épices, poser un rond de gelée de marinade et le crabe assaisonné.
Recouvrir avec un rond de céleri mariné, ajouter une feuille de goha
cresssurchacun. Termineravec un rond de gelée citron et un rond de
marinade. Présenteravec l'essence de tomate en saucière.

POUR4 PERSONNES
• 150.gde crème épaisse
• 25 9 de crème liquide
• 9,5 9 de sel/poivre
• jus de 2 citrons
• 4 feuilles de gélatine
• 7 9 de paprika
• 2,5 9 de piment d'Espelette
• 7009 de tomates Roma
• 40 9 de poivrons rouges
• 159 d'échalotes
• % de gousse d'ail
• 7,59 de sel
• Tabasco
• 2509 d'émietté de crabe
• V2 boule de céleri
• 2709 de sucre
• 2509 de miel
• 40 cl de vinaigre blanc
• 100g d'eau
• 19 d'Agar Agar
• 3 coraux de homard à sécher
• 1barquette de poussesde
goha cress
• 10g de tandoori

Tourteaux, épices
légères, essence
de tomate
de Didier Vecten
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