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Recette

Recette pour 4 personnes

Magret de canard aux épices douces

A Saint-Luc, astronomie

et gastronomie font bon
ménage. Esther Salamin,
tenanciére du Café-restaurant
de La Poste nous dévoile

une de ses recette préférées.

«De |'astronomie a la gastronomie», telle
est la devise du Café-restaurant de La Pos-
te a Saint-Luc. Depuis 1989, Esther Sala-
min propose des menus sur un theme al-
liant le godt et I'univers. «Il y a quelques
années, plusieurs restaurants de la station
proposaient des menus planétaires, mais
avec le changement de tenanciers, I'idée a
peu a peu été abandonnée; nous avons
tenu a conserver cette tradition», affirme
la patronne. Les menus astronomiques,
servis genéralement en soirée, changent

au gré des saisons. Voici une recette de
magret de canard, tout a fait sidérante.

TEMPS DE PREPARATION: 30 MINUTES

Ingrédients: 2 magrets de canard de 350 g,
1 dl de Dole, 1 dl fond de volaille, 1 c. c. de
miel, gingembre, paprika, thym, muscade,
poivre et sel, év. myrtilles.

Pommes darphin: 4 pommes de terre, 1 c.s.
de beurre, 1 c. s. d'huile. Légumes du jour
(courgettes, carottes, épinards, chou-fleur).

Préparation: mariner, durant une heure,
les magrets dans le vin rouge additionné
de gingembre, les parer et strier la peau,
saisir les magrets coté peau en premier
(5 min de chaque coté), les retirer et les
laisser au chaud (60 degrés). Déglacer
avec un peu de vin rouge et le fond de vo-
laille, ajouter les épices et le miel, laisse ré-
duire. Raper les pommes de terre et les

Le Valais vu par Skyll

griller dans la poéle, ajouter poivre et sel.
Préparer les [égumes, griller les courgettes |
al'huile d'olive et cuire les autres [égumes.

Boisson: servir avec une Déle du Valais.
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