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Filet de lapin aux carottes et à l'orange

Voici un petit plat préparé en un rien de temps mais qui donne de jolies assiettes 
bien colorées. J’ai servi ces filets de lapin avec du riz basmati.

INGREDIENTS : 2 personne

4 filets de lapin 
4-5 carottes  
1 orange pressée 
1 citron pressé 
2 càs de sucre roux de canne
Huile d’olive 
sel, poivre 

PREPARATION : 

Lavez les carottes, les éplucher et les émincer en rondelles. Les déposer dans une 
petite cocotte. Ajouter 1 càs d'huile d'olive, le jus du citron et de l'orange, 2 càs de 
sucre de canne et couvrir d'ea
environ 20 minutes jusqu’à ce que les carottes soient bien tendres.
Faites revenir les filets de lapin dans 2 càs d’huile. Saler, poivrer. La cuisson n’est 
pas très longue, quelques minutes de chaque côté. Le
garder au chaud. 
Déglacer la poêle avec le jus des carottes et laisser bien réduire.
Servir sans attendre. 
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