
Butternut rôti feta
magret de canard igp

Ingrédients Préparation

1/2 Butternut 

1 tranche de Feta Grecque*
1 Magret de Canard IGP*
1 cuillère à café de miel de forêt

ou acacia*
Piment d’Espelette*
5 cl d’huile d’olive extra-vierge*
2 gousses d’ail 

Herbe de Provence

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Épluchez le butternut puis coupez-le en deux.
Coupez à nouveau la moitié du butternut en deux.
Taillez-le en tranches d’environ 2 cm.
Hachez les gousses d’ail dans un récipient puis ajoutez l’huile
d’olive.
Assaisonnez avec le piment d’Espelette et les herbes de Provence.
Ajoutez la cuillère de miel puis mélangez la marinade.
Disposez les tranches de butternut sur une plaque de cuisson.
Badigeonnez généreusement les tranches avec la marinade.
Enfournez 25 minutes à 200 °C.
Pendant ce temps, émiettez la moitié de la feta.
Quadrillez la peau du magret avec la pointe d’un couteau.
Assaisonnez la peau avec sel et piment d’Espelette.
Dans une poêle bien chaude faites cuire le magret côté peau
pendant 7 minutes (enlevez de temps en temps la graisse du canard.)
Retournez-le à feu moyen pendant 7 minutes sur l’autre face que
vous avez assaisonner de la même manière.
Pendant la fin de la cuisson du magret, parsemez la feta sur les
tranches de butternut puis laissez 5 minutes au four.


