
lapin à l'ail et au thym 
 

 
adapté de la bible Larousse "Comme un chef" 

 

Pour 6 personnes 

6 cuisses de lapin (1/2 lapin) 

4 csoupe huile d'olive 

1 oignon émincé en fines tranches 

24 gouses d'ail épluchées  

1 feuille de laurier 

1 ccafé de concentré de tomates (j'ai mis 1 csoupe) 

10cl vin blanc 

15 brins de thym (soit 2 belles branches) 

6 tomates mûres, pelées, épépinées et concassées 

60 cl fond de volaille (à partir de poudre) 

6 oignons nouveaux avec 5cm de tige verte (n'ayant pas d'oignons grelots j'ai mis 12 oignons 

nouveaux) 

12 oignons grelots (pas mis) 

50g beurre doux 

6 tranches fines de jambon de Parme ou de Bayonne 

sel, poivre 

 

Commencer par faire bouillir de l'eau pour y laisser les tomates fendues de la pointe d'un 

couteau 30 secondes avant de les placer dans un bain de glace pour en stopper la cuisson. 

Peler l'ail et les oignons, le sec et les frais. Hacher l'oignon sec. 

Faire rissoler le lapin dans 2 csoupe d'huile à feu moyen dans une cocotte. Assaisonner, retirer 

le lapin et jeter l'excès de gras. Réduire le feu. Avec les 2 csoupes d'huile restantes, faire suer 

l'oignon haché 5 à 6 minutes, en remuant de temps en temps. Ajouter 23 gousses d'ail, puis 2 

minutes après, le laurier, le concentré de tomates, le vin et 5 brins de thym. Faire bouillir puis 

réduire 1 minute à petit frémissement.  

Remettre le lapin dans la cocotte, ajouter les tomates et le fond de volaille. Bien remuer puis 

couvrir et laisser frémir 35 à 45 minutes. Retirer du feu. 

Blanchir les oignons (la recette ne précise pas s'il s'agit des oignons nouveaux ou grelots. 

Considérant que c'est le genre de traitement qu'on fait subir à des grelots et non des 

nouveaux, je saute cette étape.) 
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Dans une sauteuse, mélanger la moitié du beurre, les oignons (j'ai mis tous les oignons 

nouveaux sauf 2), 5 brins de thym et la dernière gousse d'ail, pilée. Couvrir et étuver à feu 

doux 5 minutes. 

Faire griller le jambon jusqu'à ce qu'il croustille (lardons pour moi), réserver. 

Retirer le lapin et l'ail du jus, réserver au chaud. Passer la sauce au chinois au dessus d'une 

casserole propre. (Ca m'a fait mal au coeur de jeter la belle purée de tomates pour n'utiliser 

que le jus clair...) Ajouter les oignons (la recette ne spécifie pas grelots ou nouveaux, moi  j'ai 

mis mes 2 oignons nouveaux que j'avais soigneusement réservés par devers moi...), les brins 

de thym restants et la 2eme moitié du beurre. Porter à ébullition. 

Transvaser le lapin et l'ail réservés au chaud dans un saladier de service chaud. Comme j'avais 

décidé de servir ce plat avec des pâtes fraîches - elles aussi en directe provenance du congélo 

- j'ai cuit mes pâtes,les ai égouttées et déposées en nid au fond de mon plat de service, et j'ai 

déposé lapin et ail par dessus. Verser la sauce par dessus, et décorer avec le jambon grillé 

(j'ai saupoudré de lardons.) 
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