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  Gratin de confit de canard aux aubergines

Il vous faut, pour 2 personnes : 
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1 cuisse de canard confite
2 aubergines
1 échalote
1 gousse d’ail
3 ou 4 brins de persil 
2 belles pommes de terre
1 verre de lait
Sel et poivre du moulin
Dans un premier temps, éplucher les pommes de terre, les couper en fines tranches et les faire cuire environ 15 minutes dans le lait. Saler et poivrer et lorsque les PDT sont cuites les égoutter et les réserver.
Débarrasser la cuisse de canard de sa graisse et émietter la viande du bout des doigts.
Laver et couper les aubergines en petits dés sans les peler.
Faire chauffer une cuillère de graisse de canard dans une poêle et y faire revenir l’échalote émincée et l’ail écrasé, ajouter les dés d’aubergines et les laisser cuire en les retournant souvent.
Mélanger la poêlée d’aubergines au confit de canard puis ajouter le persil haché et rectifier l’assaisonnement.
Préchauffer le four à 200°.
Pour le gratin...
Garnir deux petits plats à four de pommes de terre et de confit de canard aux aubergines en procédant par couches.
Pour la Tatin…
Dans les deux cercles à pâtisserie posés sur une plaque garnie de papier sulfurisé, dresser une couronne de pommes de terre (comme pour une tarte). Disposer le confit de canard aux aubergines sur les pommes de terre et passer au four environ 15 minutes.
Retourner sur les assiettes de service et déguster avec une salade verte un peu relevée.
