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                    Blanquette de lapin 
   …au Riesling et aux Pieds de mouton

Il vous faut, pour 4 personnes :
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4 râbles de lapin

250g de pieds de mouton

12 petits oignons grelots

4 gousses d’ail

100g de lardons  

60g de farine

30cl de vin blanc Riesling

70g de beurre

20cl de bouillon de volaille

2 jaunes d’œufs

150g de crème fraîche

1 bouquet garni

Sel et poivre du moulin

Nettoyer les pieds de mouton et les couper en morceaux s’ils sont trop gros. Les réserver.
Couper les râbles en deux, les saler et les poivrer, puis les fariner légèrement.

Dans une cocotte, faire revenir les lardons, les oignons et les gousses d’ail avec 40g de beurre. Ajouter les pieds de mouton, saler et poivrer et les faire revenir une dizaine de minutes. Enlever le tout de la cocotte en l’égouttant, puis ajouter 30g de beurre dans la cocotte et y faire revenir les râbles de lapin. Mouiller avec le vin blanc et porter à ébullition. Ajouter le bouillon et le bouquet garni. Couvrir et laisser cuire doucement environ 20 minutes.

Enlever le bouquet garni et ajouter le mélange lardons, oignons et champignons dans la cocotte. Faire mijoter à couvert pendant 10 minutes.
Battre la crème avec les jaunes d’œufs et incorporer ce mélange à la sauce, hors du feu. Servir chaud avec du riz par exemple.
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