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OLVERT AUX CHATAIGNES & POLLEN,
IRGULE DE CREME DE CASSIS

& BOURGOGNE COTE CHALONNAISE PINOT NOIR
“LES DEMI-HOTTES”


http://millebuis.fr

CANARD COLVERT
AUX CHATAIGNES & POLLEN,
VIRGULE DE CREME DE CASSIS

INGREDIENTS / 4 personnes

+ 4 suprémes de canard colvert - 500 g de fond de volaille
+ 200 g de chitaignes + 200 g de créme de cassis
+ 100 g de pollen

Dans une cocotte, disposer les chitaignes, faire chauffer et mettre les suprémes de canard
colvert dessus. Cuire dans un four a 180 'C pendant 15 minutes.

Faire bouillir le fond de volaille et ajouter le pollen. Cuire comme une polenta et couler
dans des moules & virgule cannelés. Réserver au frais.

Faire réduire la créme de cassis jusqu’a I’ obtention d’une consistance sirupeuse.
Décortiquer les chitaignes, les disposer sur une virgule de pollen.

Ajouter le canard colvert et la créme de cassis.
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BOURGOGNE COTE CHALONNAISE
PINOT NOIR “LES DEMI-HOTTES”

Auvec ses tanins soyeux, le Bourgogne Céte Chalonnaise Pinot Noir “Les Demi-Hottes”
va accentuer les ardmes croquants de la créme de cassis et mettre en valeur le canard
colvert par un bel équilibre flatteur.

A servir & une température de 16 - 18 °C.
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Une recette du chef
Maxime Kowalczyk
Restaurant L’ Empreinte
a Buxy
(62 Guide Michelin 2020)

BOURGOGNE
"PINOT NOIR
: Les Do '?.iruu g

www.madeinmouse.com - photos Laure Villain, Vincent Rougeau.

VIGNERONS DE BUXY - 71390 BUXY, BOURGOGNE, FRANCE

WWW.MILLEBUIS.FR


http://millebuis.fr
http://millebuis.fr
http://www.madeinmouse.com
https://www.laurevillain.fr
http://www.vincentrougeau-studio.com
http://www.lempreinte-restaurant.fr/
http://www.lempreinte-restaurant.fr/
https://boutique.millebuis.fr/les-vins-rouges/32-bourgogne-cote-chalonnaise-les-demi-hottes-2016.html

