Filets de cailles sur canapés de pain d'épices et chutney à la mangue




Ingrédients:
Filets de cailles (en prévoir 3 par personne), une mangue, gingembre frais, 50g de sucre en poudre, raisins de Corinthe, 1 oignon, 1 gousse d'ail, sésame grillé, et des tranches de pain d'épices.

Préparation: 
Commencer par préparer le chutney: peler et couper la mangue en petits morceaux; en réserver 2 par personne, pour la décoration de chaque assiette.
Mettre le reste dans une casserole et faire chauffer à feu doux avec le sucre. Ajouter l'oignon émincé, la gousse d'ail, le gingembre râpé, et laisser compoter une vingtaine de minutes. 
En fin de cuisson, ajouter les raisins de Corinthe.

Faire griller légèrement des petites tranches de pain d'épices, et les disposer dans les assiettes.
Faire revenir rapidement les filets de cailles à la poêle. Assaisonner.

Napper les tranches de pain d'épices de chutney, et disposer un filet de caille sur chacune. Saupoudrer chaque filet de graines de sésame. 

Embrocher les dés de mangue réservés en alternance avec des raisins et disposer sur l'assiette.

Ajouter une cc d'huile de sésame sur les filets.

