LAPIN A LA MOUTARDE DE BRIVE

Ingrédients pour 4 a 5 personnes :

1 lapin découpé

2 échalotes, 1 carotte

1 verre de vin rouge, une cuil. a soupe de fond deau + un peu d'eau chaude
2 grosses cuil. a soupe de moutarde violette de Bei

2 cuil. a soupe de créme fraiche épaisse

1 cuil. & soupe de beurre, 1 cuil. & soupe d'huile

Peler les échalotes et la carotte, couper en &tits pubes. Dans une sauteuse, faire fondre ledoeti
I'huile, lorsque le beurre est mousseux, ajoutermerceaux de lapin et laisser dorer tres doucement
pendant une dizaine de minutes en retournant chaquesau.

Ajouter les légumes émincés, mélanger et laisssorercuire 5 mn. Déglacer avec le vin rouge, laisse
évaporer au maximum, saupoudrer avec le fond de @emouiller avec de I'eau tiede jusqu'a mi
hauteur. Saler, poivrer. Couvrir et laisser mijdtert doucement pendant 1 heure.

En fin de cuisson, faire fondre la moutarde de 8dans le jus de cuisson du lapin, lier avec lmeré

fraiche épaisse, monter quelques secondes judmulaién pour lier la sauce, vérifier
I'assaisonnement et servir chaud avec des haviedsou des carottes a l'anglaise.
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