Bavarois au chèvre, cerises acidulées et magret de canard fumé




Ingrédients :
Chutney de cerises 
220 g de cerises (équeutées et dénoyautées), 170 g de pommes granny pelées et épépinées (2 petites)
10 grains de poivre, 2 clous de girofle, 1/2 cc de muscade en poudre, 1 cc rase de cannelle, 1,5 cc rase de gingembre en poudre, 1/4 de cc de sel
70 g de sucre, 50 g d'oignon, 150 ml de vinaigre de vin blanc, 50 ml d'eau
Couper les pommes en dés et les cerises en deux. Déposer le tout dans un saladier ajouter les épices et le sel. Couvrir et laisser mariner 2 heures au frais.

Ajouter l'oignon émincé, le sucre, l'eau et le vinaigre. Porter à ébullition 5 minutes. Baisser le feu et cuire 20 minutes à couvert. Retirer le couvercle et continuer la cuisson 30-40 mn à petit feu (léger frémissement). Mélanger de temps en temps pour éviter que le chutney n'accroche au fond de la casserole (ajouter un peu d'eau si nécessaire).

Le chutney est cuit lorsqu'il a une consistance épaisse (comme une marmelade) et qu'il ne reste plus de liquide. Laisser complètement refroidir avant de dresser dans des verrines.
Bavarois au chèvre frais
170 g de chèvre frais type petit Billy, 125 g de fromage blanc, 2 cs d'huile d'olive, 2 g de gélatine (soit 1 feuille vahiné), 10 cl de crème fleurette entière froide

Ramollir la gélatine dans un grand bol d'eau froide pendant 10mn. 
Mixer le chèvre avec le fromage blanc et l'huile d'olive afin d'obtenir une texture lisse. Essorer la gélatine et la faire fondre dans 2 cs d'eau bien chaud, puis l'ajouter au fromage. Bien mélanger. Monter la crème fleurette en crème fouettée et l'incorporer délicatement au mélange précédent. Dans des verrines, dresser un peu de chutney froid puis ajouter le bavarois, couvrir de film étirable et laisser prendre au frais 12 heures minimum. Servir avec des lamelles de magrets de canard fumé (maison ou non).

Astuces : remplacer les épices (cannelle gingembre coriandre clous de girofle) par le mélange 4 épices. 

