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Lapin Confit à l’huile d’olive
Ingrédients 
· 1 lapin coupé en morceaux 
· 1 litre d'huile d'olive 
· 3 échalotes 

· 3 gousses d’ail 

· 1 feuille de laurier 
· 2 brins de romarin 
· 3 brins de thym 
· Gros sel, poivre 

1. Frotter le lapin avec le gros sel et poivrer. 
2. Disposer les morceaux dans une grande cocotte, en une seule couche. Couvrir de film alimentaire et laisser reposer pendant une heure minimum au frais.
3. Glisser ensuite entre les morceaux, le thym, le romarin, le laurier, les échalotes pelées et coupées en deux et les gousses d’ail écrasées dans leur peau.
4. Couvrir d’huile d’olive à hauteur.
5. Laisser confire à feu très doux 1 h  à 1 h 30, selon la grosseur du lapin,  jusqu'à ce que la viande soit tendre.
6.  Laisser refroidir un peu, puis égoutter le lapin pour éliminer le maximum d’huile. 
7. Mettre le  lapin confit dans un plat avec échalotes et gousses d’ail. Placer au réfrigérateur. 
8. Servir bien frais*. [image: image1.wmf]
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