Une recette de printemps chez Anne-Françoise
Domaine AF GROS à Pommard

Filets de canette aux épices et au miel 



Préchauffez le four à 220°C (th .7).
 Salez et poivrez les filets de canette. 
Chauffez dans une cocotte  avec un fond d'huile d’olive
déposez les filets  et mettre autour des raisins verjus 
ajouter une branche de tym frais du jardin
enfournez  pendant  environ 30 à 40 minutes  selon la grosseur des filets en les retournant et en les arrosant régulièrement.

 2  Chauffez le miel dans une casserole.
 Dès ébullition, ajoutez deux baies de genièvre, du poivre noir,  deux ou trois anis étoilée, un soupçon de cannelle et de la poudre d épices. 
Remuez et réservez à couvert sur feu éteint. 

 3  Retirez la cocotte du four, enlevez le gras,
 verser le jus de miel sur  les filets de canette 
 puis remettez au four 5 à 8  minutes,
 arrosez les filets avec le jus au miel épicés toutes les 2 minutes. Réservez les filets.
Tranchez  les filets et remettre dans la cocotte  le jus qui a coulé pendant que vous découpiez

Vérifier l’assaisonnement  sel poivre épices
Vous pouvez mettre dans la sauce un noisette de cacao a la dernière minute

Servez  avec un accompagnement de petits pois frais cuits très rapidement pour rester limite croquants 
Et servir avec une purée de pomme de terre aux truffes 




 4 découpdécou 


Une rectte de pintemps chez Anne-Frangoise
Damaine AF GROS  Pommard

Flets de canette aux épice et au miel

Préchautez le four 3 220°C (1 7).
Salez e potrez s ilts de canetie.

Chauffez dans une cocotte_avec un fond dhuile doiive
Géposes les Flets. et metre sutour des rasing verius

ajouter une branche de tym ras du jardin

enfournet pandant enuiron 30 5 40 minutes selon a grosseur
des e en I retournant e en les arrosant régulirement.

Chauftez le el dans une casserole.
Dis éoulition, ajoutez deu baies de genidure, du poivre nair,
deux ou trols s toiée, un Soupson e cannelie ot de o poudre
d épices.

Remues et réservez & couvert sur e éteit,

Retire a cocotte 0 four, enlevez e gras,
verser e jus de mil sur_les filts de canette

puis remettez au four 5 b8 minutes,

arrasez es flets avec e Jus au mil épicés toutes les 2 minutes.
Réservez es fets.

Tranches les flets et remettre dans l cocotte le fus quia coulé
pendant que vous découpiez

Verifier Fassaisonnement: se poire épices
Vous pouvez meltre dans l sauce un noiette de cacao a la
dermdre minute

Servez avec un accompagnement de petis poisfois culs trks
repidement pour rester Imite croquents
Ex servi avec une purée de pomme de tere aux truffes




