( Dans la cuisine d’Audinette (

Lapin en Gibelotte

10 échalotes

200g de lardons

3 cas d’huile d’olives

4 cuisses de lapin

4 cas de farine

½ litre de vin blanc

1 bouquet garni

10 pommes de terre

120g de champignons de Paris

Sel et poivre

Eplucher les échalotes et les couper en deux.

Faire sauter dans un peu d’huile les échalotes et ajouter les lardons. Quand tout est bien revenu, les retirer de la braisière.

Passer les cuisses de lapin dans la farine et les faire revenir dans la même huile. Mouiller avec le vin blanc et porter à ébullition.

Remettre les échalotes et les lardons avec la viande, ajouter le bouquet garni, assaisonner et couvrir. Laisser 20 minutes sur feu moyen.

Pendant ce temps, éplucher les pommes de terre, les ajouter dans la braisière et laisser cuire encore 20 minutes.

5 minutes après, ajouter les champignons. 

[image: image1.jpg]Dans

74 A
22z PN





