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INGRÉ DIENTS

lapin 1/  É plucher, é mincer et tailler finement les oignons roses en rondelles.

2/  Verser l’huile d’olive dans une cocotte en fonte et faire revenir les rondelles 
d’oignons pendant 4 à  5 minutes. Dé poser les morceaux de lapin et les 
faire dorer de tous les cô té s.

3/  Verser le cidre dans la cocotte, ajouter les herbes aromatiques et 
faire cuire à  couvert pendant 40 minutes. Retourner les morceaux à   
mi-cuisson.

4/  Laver les pommes. 10 minutes aprè s le dé but de la cuisson, dé poser les 
pommes entiè res dans la cocotte et poursuivre la cuisson pendant 30 à   
35 minutes. Ré server les pommes et les morceaux de lapin.

5/  Ajouter la crè me fraîche dans la cocotte. Porter à  é bullition, baisser le feu et 
faire ré duire la sauce pendant quelques minutes.

6/  Dé poser les cuisses et les râ bles de lapin dans la cocotte, parsemer 
de thym frais juste avant de servir. Dé guster votre lapin au cidre et aux 
pommes sans plus attendre ! 

LAPIN MIJOTÉ  
aux po#es et au cidre

É TAPES DE PRÉ PARATION

10 min 45 min Pour 6 personnes

RECETTE DU DIMANCHE


