TAJINE DE CANARD POIRE MIEL TONKA
http://lespetitsplatsdanslesgrands.over-blog.com/
 INGREDIENTS

4 cuisses de canard
4 poires
2 oignons
1 pincée de pistils de safran
1 grosse fève tonka râpée
3/4 de cuillère à café de gingembre en poudre
3/4  de cac de ras el hanout
1/2 cac de curcuma
1 cac de coriandre séchée
3 cas de miel
1 cas d'arôme fleur d'oranger
Huile
25 cl d'eau
1 cube de bouillon de légume type Kubor
 PREPARATION

J'ai utilisé mon plat à tajine électrique, mais une cocotte avec couvercle peut convenir.
Mettre à chauffer un peu d'huile et y faire revenir les oignons ciselés.
Ajouter les cuisses de canards et les faire rôtir de chaque côté.
Répartir tous les épices, ajouter l'eau et le cube de bouillon de volaille. Mélanger et laisse mijoter 45 minutes à 1 h à couvert.
Pendant ce temps, éplucher les poires et les couper en quartiers fins.
Mettre un peu de beurre dans une poêle et les faire dorer. Ajouter le miel et laisser caraméliser légèrement.

Quand les cuisses de canard commencent à être cuites. Ajouter les poires caramélisées et terminer la cuisson.

Servir ce tajine de préférence avec de la semoule de couscous. (ma préférée étant celle de la marque tipiak aux épices du monde)
