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•

Marché pour 4 personnes.

• Éléments principaux: 1 baron de lapin (le
râble et les deux cuisses) et 5 cl d'huile.
• Pour la croûte: demander à votre pâtissier de
vous vendre une croûte de tarte en feuilletage
frais de 20 centimètres de diamètre, blanchie,
c'est-à-dire cuite à demi, ainsi que 40 grammes
de feuilletage cru.
• Garniture pour le civet: 1 litre de côtes-du­
rhône, 5 cl d'huile, 100 g d'oignons, 100 g de
carottes, 30 g de céleri en branche, thym, laurier,
1 baie de genièvre.
• Éléments de finition: 1 œuf entier battu, 150 g
de ris d'agneau, 5 cl de sang de volaille ou à
défaut de porc (à demander à votre volailler), sel,
poivre du moulin.
• Temps de réalisation: la veille, 30 minutes; le
jour même, 1 heure.

La veille

• Dans une casserole, à feu vif, porter le vin à
ébullition; le cuire en laissant flamber son alcool,
puis le laisser refroidir.
• Éplucher et tailler finement les légumes du
civet.
• Quand le vin est froid, le verser sur la viande,
ajouter l'huile, les légumes, le thym, le laurier, la
baie de genièvre, réserver au frais jusqu'au lende­
main.
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Le jour même

• Égoutter les morceaux de lapin, les essuyer et
les faire rissoler à feu vif dans une sauteuse jus­
qu'à ce qu'ils se colorent.
• Égoutter les légumes, les faire rissoler à feu vif
jusqu'à coloration blond clair.
• Dans une casserole sur feu moyen, mettre le
lapin et les légumes qui auront été dégraissés,
ajouter le vin et compter 1 heure de cuisson à par­
tir des premiers frémissements.
• La cuisson terminée, effilocher les chairs à l'ai­
de d'une fourchette, ajouter le quart des légumes,
réserver le tout.
• Passer la sauce au chinois et la remettre au feu
jusqu'à ce qu'elle réduise de moitié. Quand elle
est suffisamment réduite, la réserver au chaud.



• Remplir la croûte aux trois quarts de sa hauteur
des chairs de lapin, ranger dessus les ris d'agneau
qui auront été préalablement escalopés en 3 ou
4 morceaux.
• Avec les 40 g de feuilletage restant, faire des
bandes de 1 cm de large et les placer en qua­
drillage sur la tarte; à l'aide d'un pinceau, étaler
l'œuf battu sur ces bandes pour obtenir une belle
couleur en fin de cuisson.
• Chauffer le four à 180 0 (thermostat 6). Mettre
la croûte à cuire pendant 20 minutes.

Présentation

• Hors du feu et au dernier moment, ajouter le
sang à la sauce tout en fouettant. Rectifier l'assai­
sonnement.

• Arroser d'un peu de cette sauce la tarte sans
tacher le quadrillage. Servir le reste de la sauce en
saucière.

Conseils

• Pour toutes les sauces au vin rouge, il est pré­
férable d'employer du côtes-du-rhône, ou plus
précisément un syrah. En effet ce cépage a une
teneur tannique importante et une faible acidité,
ce qui arrondit bien la sauce.
• Avec ce plat, bien entendu, c'est un cru des
côtes du Rhône (saint-joseph, cornas, chateau­
neuf-du-pape) qui conviendra le mieux.

Extrait du livre "Cuisine enjêtes", éditeur Lajjont.
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utrifak<v, a(Jl.ant l'arri(Jl.ée- nrwcS&(Jl.e- de- la
dinde-, "rrwd0 (Jle-1!1.1JI..e- d'cAmérique-",
cfLaque- fwrnille- élwait une- aie- paur le­

rweillan de- Wilël. Tlle- était élroàl/ amaureUr5(!r
rnent etfaicSait l'a/qjet de- cSaùfl& cSui(Jl.i& et attentif&.
Sa d1.air erSt plu& gt:lÛtaûSe- qU..8 celle- d0la dinde­
que-l'an retraU(Jle- ~ WU'& leo/ nrwde& de- prérSenta­
tian (erScalape&, râti&, cuio.r5e& en (Jl.rau, etu.) dan&
le& cSupermarcfLé&. of.'aie- était nan œuwrneJfJ..t un
plat, mai& t-aut un &y.m!aale- de- fê:t"{Y,' aUrScSi, a(Jlec
l'aide- de- 1Vlarc 1Vleneau, nt:llJl& ù(Jlralfl& quelque&
cSRCret& paur réUrSr5Ïr cSa cui&wn.

Le& aJfJ..cieJfl<.v tuaient l'aie- 3 alJV 4 jaur& a(Jl.ant Wilël
et la dépâlsaient, en(Jl.elappée daJfl<.V un tarcfLarv,
danü/ VUtV tmlJ& qlJV'il& recau(Jl.raient de- terre-,' puic.'V,
alJ& marn..ent de-lafaire- CUÙ0, il& maMaient (Jl.igaUr
relJlr5ernent la !aête- afin d0l'attendrir a(Jl.ec dvvgm&
5..el, dlJ& pai(Jl.re- et de& clau& de- girifle-.
Maintenant, an peut cSe- cantenter de- la faire­
pacfiu de- 2 0 ~ 3 0 If/l'VinlJVte& dan& lJVn C{ylJwt-

!aauilwrv, a(Jlant d0la rrwttre- ~ nîtir. 1l eüI néce<5r
cSaire- de- retirer le& nerfis/ de& pa;t;l;eo/ qui duneurent
trè& dur& mênw aprè& une- cuicSr5t:ln prawngé&

IVau& paU(Jle..z la garnir a(Jl.ec la farce- traditWJf/.r
nelle- de& trakv (Jl iande& : parc, !aœufet (Jl.eau.., agrér
mentée- d'épice& et d'fLer!ae&. 1elu& ariginale- erSt la
recet/;(y de- 1Vlarc 1VlenealJV : faite& cSalJ[;ter dan& dlJV
!aevurm de& œing& qU8 (Jl.au& écra(~e..z en le& mélarlr
geant a(Jl.ec dlJV ooudin nair, de& épice& et de&
fLer!ae&, ü,aug..0, clalJl& de-gùrif!0, cannelle.., rSarriet­
t0, ma1r:jalaine-, aneth, tfi)fltJfV, laurier et. .. dlJV naUr
gat écrao.é.

'N'auh..lie..z pCltV, alJV rnarn,ent de- mettre- alJVfaur, de­
!aadigoonner (Jlatre- aie- a(Jl.ec lJ[;n mélange- épakv de­
(Jl.inaigm et de- miel et de- l'arraœr pendant la
cuiocSan a(Jl.ec ce- mélange-.
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Cette rubrique est la vôtre' écrivez-nous pour nous Jaire part de vos expériences, et peut-être nous confier quelques recettes de jamille!

vents dl! Morvan 47




