BROCHETTES DE MAGRETS DE CANARD MARINEES (huile d’olive, moutarde ,vin blanc, miel ,paprika…)
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INGREDIENTS pour mariner 6 magrets de canard :
· 6 magrets de canard 

· 20 cl de vin blanc 

· 20 cl d'huile d'olive 

· 1 CS de gingembre en poudre 

· 1 CS de paprika doux 

· 1 CS de moutarde (ou de moutarde à l'ancienne) 

· 1 tomate fraîche pelée 

· 2 CS de basilic frais finement ciselé (ou du basilic surgelé) 

· 2 à 3 CS de miel liquide 

· 2 gousses d'ail (facultatif) 

· sel 

· poivre
Mixer tous les ingrédients de la marinade au mixeur plongeant (ou au blender si vous en avez un ) .Verser la marinade dans une grande boite hermétique ou dans un saladier . Retirer la peau des magrets puis les couper en 3 bandes puis en cubes . Mettre les cubes de magrets dans la marinade . Bien remuer .Filmer et réserver au réfrigérateur au moins 3 H en remuant de temps en temps .

Cuire au barbecue jusqu'à la cuisson désirée .

Servir avec des potatoes au four , des haricots , du riz ... bref avec ce que 'on veut !

verdict : mes brochettes ont été très appréciées ! ouf ! j'étaits sceptique sur ma marinade , mais finalement , elle n'était pas trop mal ! L'ail n'est pas obligatoire , je pense même qu'on peut ne pas en mettre . Je ne suis pas sûre que Catherine mette du miel dans sa marinade , mais pour le coup dans la mienne , il a bien rattrapé l'acidité sans donner de côté trop sucré aux brochettes ! merci mon frère pour ce rattrappage de marinade !
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