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Ingrédients Tailler le lapin en morceaux, les mettre dans une casserole
_ avecl a garniture aromatique, cC:
i gglr?on En fin de cuisson, retirer la garniture, filtrer le jus. En mesurer ¥
1 carotte de litre, y ajouter la créeme. Porter a ébullition, ajouter le beurre
1 branche de céleri et de persil manié pour lier et vérifier | * assai Cara fee pettn
ZfPiU'HESd?'?lU”er oignons épluchés <couvert25 g de
g | 1 cloude girofle beurre, le sel et le sucre.et
G | 10 grains de poivre . . i
S | 60 g de beurre manié d’ un c oGurelescHammpignons de Paris dans un peu de
© . . . . .
2 | Yade L de creme fraiche beurre avec un filet de jus de citron. Ajouter les oignons, les
g iog gde Chargp,'gnor‘ champignons et le jus de citron dans la sauce. Dresser le lapin
£ g oignons . oA .
5 | 50 de beurre dgns un plat napper de sauce et servir aussitot, accompagné de
2 | %jus de citron nz.
§ 1 pincée de sucre
Sel

Poivre




