Lapin en gibelotte

Préparation : 15 min ; Cuisson 1 heure 
Ingrédients pour 4 personnes :
· 4 cuisses de lapin

· 150 g de lard fumé

· 1 botte de petits oignons frais

· 300 g de champignons de Paris

· 1 cuillerée à soupe de farine

· 1 verre de vin blanc

· 2 gousses d'ail

· persil plat

· 1 bouquet garni

· 40 g de beurre ou 4 cuillerées à soupe d'huile d'olive

· sel, poivre

Préparation :

   Pelez les petits oignons en les laissant entiers et les 2 gousses d'ail.

   Emincez l'ail. Coupez le lard fumé en lardons. Dans une cocotte, faites fondre le beurre ou l'huile, puis ajoutez les lardons et les petits oignons. Faites-les dorer et retirez-les de la cocotte.

   A la place, faites dorer les morceaux de lapin sur toutes les faces.

   Puis saupoudrez-les de farine. Mélangez bien.

   Versez le vin blanc sec et autant d'eau, remettez les lardons, les petits oignons, le bouquet garni et l'ail. Salez et poivrez.

   Couvrez la cocotte et laissez mijoter à feu doux environ 1 heure.

   Pendant ce temps, ôtez la partie terreuse des champignons de Paris et passez-les rapidement sous l'eau. Coupez-les en 2 ou en 4 et ajoutez les dans la cocotte 15 min avant la fin de la cuisson.

   Je pense que la prochaine fois, je ferai revenir les champignons à part pour qu'ils perdent le maximum de leur eau et je les rajouterai après, la sauce du lapin était un peu trop liquide à cause des champignons.

   Servez le lapin en gibelotte sur un plat chaud. Parsemez de persil plat frais. (Si vous y pensez !!!)

   En accompagnement, servez des pommes de terre cuites à l'eau.

  Personnellement, j'achète des petits lardons fumés déjà coupés. Si je ne trouve pas de petits oignons frais, je remplace par des petits oignons grelots. Je prévois un peu plus de champignons, car j'en fais mes légumes.
