20/10/2011
CIVET DE LIÈVRE

INGRÉDIENTS (pour 6 personnes) :

· 1 lièvre

· 200 gr de lardons fumés

· 200 gr d’oignons

· 2 gousses d'ail, bouquet garni, quatre épices
· 2 cuillères à soupe de farine

· 1 cuillère à soupe de maïzena

· gros sel et poivre du moulin

· huile à frire
· 1 cuillère à soupe de chocolat en poudre Van Houtten

· Marinade: 200 gr d’oignons, 200 gr de carottes, 2 gousses d’ail, bouquet garni, 8 grains de poivre, 3cl d’huile d'olive,7cl d'huile à frire, 1 bouteille de vin rouge, cognac, 5 baies de genièvre, 5 clous de girofle, quatre épices, 2g de sel, 1g de poivre
PRÉPARATION

· Dépouiller le lièvre, le vider et réserver le sang (pour l'empêcher de coaguler le brasser avec 1 cuillère à soupe de vinaigre d'alcool), ainsi que le foie et le cœur.
Si on congèle, congeler le lièvre d’un coté, le foie + les poumons + le cœur de l’autre et le sang à part, 

· Couper le lièvre en morceaux et le mettre à mariner pendant 48 heures, en retournant les morceaux le plus souvent possible.

CUISSON (à la cocotte minute) :

· Faire revenir les lardons, puis les oignons et les réserver

· Faire revenir les morceaux de lièvre sortis de la marinade et bien essuyés, les faire dorer sur toutes les faces et flamber au cognac

· Ajouter alors les lardons, les oignons, un bouquet garni, 2 gousses d'ail et une pincée de quatre épices

· Saupoudrer avec 2 cuillères à soupe de farine et la laisser roussir en mélangeant bien

· Passer la marinade de façon à ne conserver que le jus et le verser dans la cocotte

· Délayer 1 cuillère à soupe de maïzena dans un peu d’eau et la verser

· Si nécessaire, ajouter du vin rouge (le même que pour la marinade) pour arriver à hauteur de la viande (sans couvrir)
· Ajouter du sel (gros sel gris) et du poivre du moulin

· Laisser cuire pendant 30mn maxi à partir du 1er jet de vapeur (pour un lièvre dur, j'ai essayé 35mn et c'était trop)
· Pendant la cuisson du lièvre, faire rissoler le foie et le coeur du lièvre et les passer au mixer,
· En fin de cuisson de la viande, ouvrir la cocotte, ajouter une cuillère à soupe arasée de chocolat 
· Verser le contenu du mixer et le sang et remettre à nouveau sur feu doux en mélangeant doucement. Le civet prend alors une belle couleur foncée et s'épaissit, goûter pour éventuellement ajouter sel ou poivre.

· Servir bien chaud accompagné de pommes de terre vapeur et persillées ou de pâtes (genre coquillettes). On peut mettre sur chaque assiette un ou deux croûtons bien dorés

Remarques :

· s'il y a trop de jus en fin de cuisson, enlever la viande et faire réduire la sauce pour obtenir la quantité voulue

· il vaut mieux cuire le civet à la cocotte minute la veille. Le lendemain mettre le civet dans un plat qui va au four, le couvrir avec du papier d'alu et réchauffer (au moins pendant une heure en démarrant à four froid) 

