Les viandes


Lapin À la moutarde et au riesling

Temps : Préparation : 30mn

              Cuisson : 2H

Ingrédients pour 6 personnes :   

  un lapin de 1.5kg en morceaux

      
           100g de lard fumé

5 cuillères à soupe de moutarde

     
           Un peu de beurre

    
         Deux gousses d’ail

          

     Une bouteille de riesling

     

200g de pâte feuilleté ou brisée

1 jaune d’œuf pour la dorure

                            Thym, laurier, sel, poivre

Instructions :

1. Badigeonnez copieusement les morceaux de lapin avec la moutarde.

2. Prenez une terrine, frottez-la avec l’ail et enduisez-la de beurre.

3. Rangez en les serrant bien les morceaux de lapin, salez, poivrez, ajoutez le thym et le laurier, les gousses d’ail puis arrosez le tout de vin blanc. Disposez alors le lard.

4. Aplatissez la pâte au rouleau sans trop l’amincir à la dimension de la terrine. Puis la déposer sur la terrine en la faisant bien adhérer aux bords. Aménager alors une cheminée au centre de la pâte puis dorez au jaune d’œuf.

5. Mettez à cuire à four moyen (160-170°C) pendant deux heures. Au cours de la cuisson on peut rajouter un peu de vin si on estime que le lapin n’est pas assez mouillé.

Remarque :
· Servez accompagner d’un riz sauvage.

