Lapin au vin de glace de l'Orpailleur

Pour 4 personnes

1 lapin de 1.5kg

200 ml de vin de glace

Raisins secs

20 baies de genièvre

1 carotte

1 petit oignon

1 branche de romarin

Huile d'olive

Sel, poivre, farine

J'aime bien faire cette recette qui plaira à vos amis, pour environ 10$ par personne. Les miens s'en pourlèchent encore les doigts.

La veille, tranchez le lapin en petits morceaux, coupez les carottes et l'oignon finement, effeuillez le romarin. Mettez les raisins secs suivant votre goût (pour ma part, j'en mets une poignée) et une vingtaine de baies de genièvre, c'est merveilleux lorsqu'on en croque une. Ajoutez le vin de glace et réservez au réfrigérateur toute la nuit.

Le lendemain, faire préchauffer le four 350ºF.

Dans une poêle, mettre une cuillère à soupe d'huile d'olive et faire saisir le lapin. Salez et poivrez. Une fois doré, mettez le dans une cocotte en terre avec la marinade, couvrez et mettez au four pour 1h30 environ.

La dernière demi-heure, ajoutez une cuillère à soupe de farine que vous aurez auparavant dilué dans un bol avec la sauce, afin qu'une fois bien cuit, la sauce enrobe bien le lapin.

La dernière fois, j'avais fait en accompagnement des tagliatelles au pesto de coriandre et aubergines.

Les amis se sont régalés et nous avons passé une excellente soirée

Bon appétit!!!

Marc Grau

