Sauté de lapin à la mirabelle et à la bière
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 1h15 
Ingrédients pour 2 personnes
- 2 cuisses de lapin
- 200g de pleurotes
- 100g de mirabelles
- 30cl de bière
- 1/2 oignon
- 1 cube de bouillon de volaille
- 1 cuillère à soupe de farine
- 1 cuillère à soupe de sucre roux + 1 cuillère à soupe de sucre normal
- 8cl de vin blanc
- huile d'olive + beurre
- sel, poivre
Préparation : 
Peler et émincer l'oignon. Faite le revenir avec de l'huile chaude dans une cocotte. Ajouter de nouveau un peu d'huile dans la poêle et faire revenir les cuisses de lapin jusqu'à ce qu'elles dorent. Saupoudrer de la cuillère de sucre roux et la farine. Faire roussir pendant 1 bonne minute en remuant à la cuillère en bois. Saler et poivrer.

Ajouter la bière, le cube de volaille puis 40cl d'eau chaude. Mélanger et couvrir la cocotte au 3/4. Laisser cuire sur feu moyen pendant 50 minutes.

Pendant la cuisson, nettoyer les pleurotes et déchirez-les en lamelles avec les doigts. Faire cuire avec de l'huile d'olive dans une poêle pendant 5 bonnes minutes sur feu fort. Saler et poivrer.

Enfin, laver les mirabelles puis dénoyautez-les. Faire revenir dans une poêle avec un peu de beurre et le sucre normal jusqu'à ce qu'elles caramélisent légèrement.

Au bout des 50 minutes, sortir les morceaux de lapin.

Verser le vin blanc, et faire réduire le jus de cuisson sur feu vif. Le but étant de rendre plus sirupeux le jus de la cocotte. Quand la consistance vous parait bonne, remettre les morceaux de lapin avec les mirabelles (et leur jus de cuisson) puis les pleurotes.

Servir bien chaud.

