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Lapin en Daube
PREPARATION : 15MIN

CUISSON : 60 MIN

POUR 6 PERSONNES


1 lapin de 2kilo

50 cl de vin rouge

150 g d’olives noires dénoyautées

5 tomates moyennes

1 oignon

12 petits oignons blanc

4 gousses d’ail

1 bouquet garni

1 morceau d’écorce d’orange séchée hachée

1 orange

Huile d’Olive

1 cuillère à soupe de farine

Sel, Poivre

Demander à votre boucher de couper le lapin en morceaux.
Dans un plat, disposer le lapin ainsi préparé avec le bouquet garni, les gousses d’ail pelées et l’oignon émincé.

Puis verser le vin et 1 cuillère d’huile d’olive.

Laisser mariner pendant 4 heures.
Egoutter ensuite le lapin et éponger.

Filtrer et réserver la marinade.
Dans une cocotte, faire colorer le lapin dans un peu d’huile.

Ajouter l’ail et l’oignon de la marinade.

Cuire à couvert et à feu doux pendant 5 minutes.
Saupoudrer ensuite de farine, ajouter le bouquet garni de la marinade,

l’écorce  d’orange, et mouiller avec la marinade.

Saler, poivrer, couvrir et cuire durant 50 minutes.

Pendant ce temps, couper en deux les tomates,
 les épépiner et les ajouter à mi-cuisson avec les petits oignons blancs.

Terminer en ajoutant les olives 5 minutes avant la fin de la cuisson.

Dresser la daube dans un plat.  Parsemer des zestez de l’orange préalablement plongés quelques minutes dans une casserole d’eau bouillante pour les blanchir.

Servir aussitôt.

Le bon accord : Oh Biarnesa rouge

