
Lapin aux champignons et vin blanc

Ingrédients Préparation

3 morceaux de lapin

(cuisses/râbles ou épaules)*
250 gr de ventrèche séchée

(épaisseur lardon)*
2 càS de crème fraîche épaisse*
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

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Lavez vos champignons et coupez les pieds.
Coupez l’oignon et les champignons finement ainsi que la
ventrèche afin de faire des lardons.
Hachez les gousses d’ail.
Faites chauffer dans une cocotte un filet d’huile d’olive.
Faites revenir vos morceaux 5 minutes de chaque côté.
Réservez-les puis ajoutez l’oignon, les champignons et les
lardons jusqu'à avoir une belle coloration.
Intégrez à nouveau les morceaux de lapin, puis assaisonnez avec
sel et piment d’Espelette.
Versez le vin blanc sec puis laissez réduire 5 minutes.
Ajoutez les feuilles de laurier et le bouillon de volaille.
Remuez le tout, couvrez et laissez mijoter à feu doux 1H.
Sortez les morceaux de lapin afin d'ajouter deux cuillères à
soupe de crème fraîche épaisse.
Mélangez et laissez réduire à feu moyen 5 minutes.
Ajoutez à nouveau le lapin 5 minutes.


