CIVET DE LAPIN

Pour 12 cuisses de lapins :

)
Suggestion vin - Mal"inade

Vi £ s, T A o
G;’j;;,f’ggét;jfgjf g 4 feuilles de laurier
Rhone 2004, vin sec, 4 branches de thym frais

moyennement corse 2 c. a soupe de gros sel
1 c. a soupe de sucre
Une poignée de poivre noir entier
3 c. a soupe d’ail haché

Laisser mariner les cuisses de lapin dans la marinade faite des ingrédients
ci-dessus mentionnés, durant une journée entiére.

Déposer les cuisses de lapin dans une casserole allant au four et les

recouvrir de fond brun*.
Couvrir la casserole de papier aluminium et faire cuire au four jusqu’a ce
que les cuisses soient tendres.

* Apreés la cuisson, passer le fond brun dans un chinois.

Sauce a I’érable:
Réduire 2 tasses de sirop d’érable.
Ajouter le fond brun de la cuisson.
Laisser mijoter en y ajoutant du thym frais, sel, poivre, base de boeuf et
autres assaisonnements au goait.
Lier a la fécule de mais, puis passer au tamis et servir.
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