Lapin au four lard. Mettre au four 15 minutes.

Ajouter la carotte et I'oignon

Pour 4 personnes i e

= . - épluchés et coupés en gros mor-

1 sachet de cépes séchés (20 g) ceaux ainsi que les champignons
1 lapin frais entier (env. 1,3 kg) bien égouttés. ;

Poivre, sel Réduire la température a env.

200 °C, mouiller avec eau et vin et

laisser mijoter le lapin pendant

1 brin de marjolaine, 1 de thym

SO ed & cuve 30-40 minutes. Arroser souvent

1 carotte (env. 60 g) avec le jus de cuisson.

1 gros oignon (env. 120 g) Sortirle lapin, le découperet ré-

2 dl de vin rouge ) server au chaud.

2dld'eau , Tamiser la sauce dans une pe-
tite casserole et dresser les lé-

% dl de marsala . tour ditanit Affiner)
: o gumes autour du lapin. Affiner la
:: :" z:.gz::lzena sauce avec du Marsala etla maize-
gtageaeme === na délayée dans la créme, portera
Laisser tremper les champi- ébullition et rectifier’assaisonne-
gnons env. 20 minutes dans de ment. Serviraveclaviandeetdela
Peau chaude. Assaisonner le la- polenta en accompagnement.
pin, intérieur et extérieur, le farcir
de fines herbes.
Préchauffer le four a 250 °C.
Tapisser le fond d’une cocotte
avec la moitié du lard, ajouter le
_lapin et le recouvrir du restant de




