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Gastronomie
Par
Christophe Jaquier

Noix de lapin
à la moutarde

Certains morceaux du lapin paraissent
secs ou filandreux. Pas les noix,
que l'on trouve à l'extrémité du râble.

Toutes les bonnes cuisinières le confirmeront,

le lapin doit mijoter quelque temps
dans une sauce agrémentée
d'épices pour prendre un peu de saveur.
Sauf les noix, tendres, moelleuses et
très goûteuses, que l'on peut préparer
en quelques minutes.

Ingrédients : 800 g de noix de lapin,
400 g de haricots verts fins, 1 carotte,
400 g de semoule de maïs, 2 es de
moutarde en grains à l'ancienne, 1 es de
moutarde traditionnelle, 3 dl de vin blanc,
1 dl de crème 35%, 1 noix de beurre, 1 es
d'huile de pépins de raisin, sel et poivre.

Préparation : cuire la semoule de
maïs. L'étaler sur une plaque à gâteau

et laisser durcir. Couper en carrés et
colorer dans du beurre. Saler et poivrer.
Cuire les haricots dans un bouillon durant
15 minutes. Egoutter et ajouter
une noix de beurre. Rouler en fagots
et fixer avec une bande prélevée sur la
carotte. Saler et poivrer les noix de lapin.
Les déposer dans une poêle chauffée,
mouillée d'huile de pépins de raisin. Les
saisir et les retirer. Terminer leur cuisson
dans un plat au four chauffé à 200
degrés. Dans une petite casserole, verser le

vin blanc avec la moutarde traditionnelle.
Laisser réduire. Ajouter la moutarde en
grains et la crème. Rectifier
l'assaisonnement. Dresser et servir.

Astuce : mettre le jus de cuisson
du lapin dans la sauce à la moutarde

pour obtenir une bonne liaison.

Coût: Fr. 37.-.

Vin : merlot tessinois

PUBLICITÉ

Burgerstein Vitamines. En vente dans votre pharmacie ou droguerie, www.burgerstein.ch
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