*PRODUIT PROVENANT DE LA CABANE DE LULU

LAPIN AUX CHAMPIGNONS ET VIN BLANC

INGREDIENTS

3 MORCEAUX DE LAPIN
(CUISSES/RABLES OU EPAULES)*
250 GR DE VENTRECHE SECHEE
(EPAISSEUR LARDON)*

2 CAS DE CREME FRAICHE EPAISSE*
20 CL DE VIN BLANC SEC*

HUILE D'OLIVE EXTRA-VIERGE*
PIMENT D’ESPELETTE*

20 CL DE BOUILLON DE VOLAILLE

1 OIGNON

400 GR DE CHAMPIGNONS DE PARIS
BRUN

2 GOUSSES D'AIL

FEUILLES DE LAURIER OU BOUQUET
GARNI

PREPARATION

LAVEZ VOS CHAMPIGNONS ET COUPEZ LES PIEDS.

COUPEZ L'OIGNON ET LES CHAMPIGNONS FINEMENT AINSI QUE LA
VENTRECHE AFIN DE FAIRE DES LARDONS.

HACHEZ LES GOUSSES D'AIL.

FAITES CHAUFFER DANS UNE COCOTTE UN FILET D'HUILE D'OLIVE.

FAITES REVENIR YOS MORCEAUX 5 MINUTES DE CHAQUE COTE.
RESERVEZ-LES PUIS AJOUTEZ L'OIGNON, LES CHAMPIGNONS ET LES
LARDONS JUSQU'A AVOIR UNE BELLE COLORATION.

INTEGREZ A NOUVEAU LES MORCEAUX DE LAPIN, PUIS ASSAISONNEZ AVEC
SEL ET PIMENT D'ESPELETTE.

VERSEZ LE VIN BLANC SEC PUIS LAISSEZ REDUIRE 5 MINUTES.

AJOUTEZ LES FEUILLES DE LAURIER ET LE BOUILLON DE VOLAILLE.

REMUEZ LE TOUT, COUVREZ ET LAISSEZ MIJOTER A FEU DOUX 1H.

SORTEZ LES MORCEAUX DE LAPIN AFIN D'AJOUTER DEUX CUILLERES A
SOUPE DE CREME FRAICHE EPAISSE.

MELANGEZ ET LAISSEZ REDUIRE A FEU MOYEN 5 MINUTES.

AJOUTEZ A NOUVEAU LE LAPIN 5 MINUTES.



