
LAPIN A LA BIERE ET AUX PRUNEAUX


Les ingrédients pour 6 : 

1 lapin coupé en morceaux
3 échalotes
3 tranches de lard fumé coupées en lardons  
250g de pruneaux dénoyautés 
40cl de bière blonde (Leffe par exemple)
1 bouquet garni 
1 beau  branche de sauge 
2 cuillères de farine 
huile de tournesol 
sel, poivre du moulin

Mettre dans une cocotte en fonte un fond d'huile de tournesol. Pendant qu'elle chauffe éplucher les échalotes et les couper en lamelles. 
Saupoudrer les morceaux de lapin de deux cuillères à soupe de farine et les mettre dans la cocotte. Les faire dorer sous toutes les faces. 
Les enlever de la cocotte et les mettre en attente pendant que vous faites revenir les échalotes et les lardons de poitrine fumée. 

Remettre les morceaux de lapin dans la cocotte, ajouter le bouquet garni, la bière puis les pruneaux.
Saler légèrement et poivrer.
Laisser mijoter à feu doux pendant une heure trente et rajoutant à mi cuisson la branche de sauge. 

Pour accompagner ce plat vous pouvez faire cuire des pommes de terre en robe des champs pendant une quarantaine de minutes. Les vider de leur chair en évitant de percer la peau. 

Mélanger la chair des pommes de terre avec environ 20cl de crème fraîche liquide, et de la ciboulette hachée. Saler et poivrer. 
Remettre la purée obtenue dans les pommes de terre évidées et mettre au four un quinzaine de minutes à thermostat 150°.
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