Lapin aux pruneaux

Préparation : 15 min ; Cuisson : 1h 15
Ingrédients pour 6 personnes :
· 1 beau lapin

· 100 g de lardons

· 1 oignon

· 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive

· 20 g de beurre

· 1 gousse d'ail

· 35 cl de vin blanc

· 10 cl d'eau

· 1 quinzaine de pruneaux

· 2 cuillerées à soupe de farine environ

· persil

· sel, poivre

Préparation :

   Epluchez l'oignon, détaillez-le grossièrement.

   Versez la farine dans un sac, mettez-y les morceaux de lapin et secouez le sac vigoureusement. La farine sera répartie de façon homogène.

   Faites chauffer l'huile d'olive et faites fondre le beurre. Ajoutez le lapin et les oignons, faites dorer. Ajoutez les lardons.

   Quand l'ensemble est bien doré, versez le vin blanc et l'eau. Ajoutez le persil ciselé, salez et poivrez.

Ajoutez les pruneaux dénoyautés et laissez cuire 30 minutes. A ce moment ajoutez les pommes de terre coupées en morceaux (pas trop gros) et laissez cuire encore une bonne demi heure. Plantez la pointe d'un couteau dans les pommes de terre pour vous assurer de la cuisson. 

   Laissez cuire encore un peu si c'est nécessaire.

