LAPIN AU RIESLING

INGREDIENTS :

· 1 lapin 

· 150 g de lard fumé 

· 4 échalotes 

· 1 oignon 

· 2 gousses d'ail 

· 500 g de champignons de Paris frais 

· 4 à 5 tomates 

· 20-30 g de beurre 

· huile d'olive 

· sel 

· poivre 

· 3-4 CS de farine 

· 4 verre de Riesling (vin blanc d'Alsace) 

· 4 verres d'eau 

· 1 branche de thym 

· 1 feuille de laurier 

· persil plat

Couper le lapin (aux jointures et au couteau pour ne pas avoir d'esquilles ...vous pouvez le faire faire à votre boucher , mais il ne doit surtout pas le faire à la feuille sinon , vous aurez plein de petits morceaux d'os dans votre sauce et c'est très très désagréable !) .

Dans une cocotte en fonte, mettre 20 g de beurre et 4-5 cuillère à soupe d'huile d'olive. Faire fondre le beurre . quand le mélange de graisse est bien chaud , mettre les morceaux de lapin et les faire dorer à feu vif sur toutes les faces . Les réserver dans un plat.

Couper le lard en petits lardons après avoir retiré la couenne. les faire revenir dans la cocotte dans le restant de graisse . 

Ajouter les échalotes et l'oignon finement ciselés. Remuer avec une spatule en bois . Ca ne doit pas brunir. ajouter une gousse d'ail finement coupée puis ajouter les tomates mondées ( on a retiré la peau ) coupées en morceaux . remuer et laisser cuire 2 minutes .

Remettre les morceaux de lapin dorés , remuer et laisser chauffer 2-3 minutes puis saupoudrer de farine . enrober les morceaux en remuant . Ajouter la 2ème gousse d'ail finement ciselée . mouiller avec le vin et l'eau .
Ajouter le thym , le laurier, saler , poivrer . Remuer et laisser cuire à feu moyen 10 minutes à découvert pour éliminer l'acidité du vin.

Puis boucher la cocotte,et laisser mijoter à feu doux pendant environ 3/4 d'heure.

pendant ce temps, laver les champignons, couper la base du pied. puis couper les champignons en 2 puis les couper en tranches fines . 

dans une poêle , mettre un peu de beurre , le faire fondre puis ajouter les champignons coupés . Laisser chauffer 2 min , puis mélanger , ajouter 1 verre d'eau . Couvrir la poêle et laisser les champignons rendre leur eau. Retirer l'eau des champignons puis les ajouter au lapin. Poursuivre la cuisson en surveillant . 
Le temps global de cuisson du lapin est à adapter à sa grosseur . La viande du lapin ne doit pas partir en lambeaux !

remarque : si la sauce est trop liquide , délayer 2 cuillères à soupe de maïzena dans un peu d'eau froide puis l'ajouter à la sauce . remuer avec la spatule en bois et laisser mijoter quelques minutes à feu doux . 

Ajouter quelques brins de persil plat finement ciselé au dernier moment .

Pour accompagner le lapin , nous l'accompagnons toujours à la maison , dans la tradition italienne de la famille avec de la polenta .

