08/07/2010

LAPIN EN GIBELOTTE
Pour 6 personnes : 

·  1 lapin 

·  100 g de lardons 

·  125 g de champignons de Paris 

·  50 g de beurre 

·  1 cuillère à soupe de farine 

·  1 cuillère à soupe de Maïzena 

·  3 oignons 

·  2 verres de vin blanc sec 

·  bouquet garni
Préparation : 15 mn 
Cuisson : 60 mn  à la cocotte et 30 mn à la cocotte minute (40 mn pour 2 lapins de garenne)
Repos : 0 mn 
Temps total : 75 mn

· Dans une cocotte, faire dorer les oignons et les lardons dans le beurre. Réserver.

· Dans la même cocotte, faire dorer les morceaux de lapin.
Remettre les oignons et les lardons dans la cocotte.

· Saupoudrer de farine. Mélanger. Arroser avec le vin blanc et la Maïzena. Ajouter très peu d'eau froide.
Pour finir, ajouter le bouquet garni, saler (modérément si vos lardons le sont déjà) et poivrer.

·  Laisser mijoter 1 heure (cocotte) ou 30/40 mn (cocotte minute)
· Faire revenir les champignons dans une poêle avec un peu de beurre. Saler, poivrer.

· Les ajouter à la cocotte et laisser mijoter 5 minutes.
Servir.

· Pour finir... En accompagnement vous pouvez ajouter à la cocotte des pommes de terre pelées, type Rosevals, pour les 30 dernières minutes.

Moi je fais les pommes de terre à part juste avant le repas. Je prépare le lapin la veille ou le matin pour le soir. Quand le lapin est cuit, je le mets dans un plat qui va au four avec les champignons. Ceci me permet de prendre l’apéro avec les copains pendant que le lapin se réchauffe au four (compter ¾ d’heure de réchauffage à partir d’un four chaud)

