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Pour le château de la grâce dieu des prieurs 
StILL LIFE WITH ROSES	

 
 

CANARD DE ROUEN 
OIGNONS ROUGES / FRAMBOISe / BETTERAVE 

 
 
Pour 4 personnes 
2 MAGRETS DE CANARD 
1 OIGNON ROUGE 
1 BARQUETTE DE FRAMBOISE 
2 Betteraves ROUGES 
5 CL DE VINAIGRE DE FRAMBOISE 
2 ÉCHALOTES 
200 G DE JUS DE CANARD 
1 L VIN ROUGE 
BEURRE 
SEL, POIVRE 
POUSSES D’OSEILLE ROUGE 
 
 

1. MARQUER EN CUISSON les magrets côté peau, saler et poivrer. 

Réserver pour que la viande repose. 

2. Confectionner les roses de betteraves. 

Découper de grandes lanières de betteraves ; les blanchir brièvement et dans un cercle 

monter la rose. 

Cuire à la poêle en arrosant du gras des magrets. 

3. Ciseler l’échalote ; mettre à réduire avec le vin rouge. 

Ajouter le jus de canard, monter au beurre et rectifier l’assaisonnement. 

4. Mettre à bouillir le vinaigre de framboise et verser sur les pétales d’oignons rouges. 

5. Couper les framboises et dresser en décorant de pousses d’oseille rouge. 

Recette 
By David Gallienne 


