LAPIN PANE A LA NOIX DE COCO


Pour 2 personnes:

2 cuisses de lapin
1 oeuf
1/2 poire
1 morceau de citronnelle
3 cuil. à soupe de chapelure
1 cuil. à soupe de noix de coco râpée
1 bâton de camelle
1 cuil. à café de baies roses
Farine
Sel, poivre
Un bain de friture

· Pour la sauce

3 cuil. à soupe de mayonnaise
le jus d'1/2 citron
1/2 cuil. à café de curry
Tabasco ou autre sauce pimentée

1. Couper la poire en lamelles. Émincer la citronnelle. Éparpiller le tout au fond d'un cuiseur vapeur. Ajouter le bâton de camelle. Déposer les cuisses de lapin sur ce lit d'aromates. Cuire 20 min à la vapeur puis laisser refroidir.
2. Battre l'oeuf dans une assiette. Dans une deuxième assiette mélanger la chapelure, la noix de coco et les baies roses écrasées.
3. Saler et poivrer les cuisses de lapins, les fariner et les passer dans la 1ère assiette puis dans la 2ème. Disposer les cuisses panées sur une assiette et mettre au réfrigérateur au moins 30 min.
4. En attendant préparer la sauce en mélangeant la mayonnaise, avec le zeste et je jus de citron, le curry et le tabasco.
5. Faire chauffer un bain de friture à 180°C, y faire dorer les cuisses 5 min en les retournant. Égoutter sur du papier absorbant et servir aussitôt accompagné de la sauce.

