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lapin à la moutarde à l’ancienne
1 beau lapin
1 gros oignon émincé

2 gousses d’ail écrasées

2 verres de vin blanc

4 c à s de moutarde à l’ancienne

20 cl de crème fraîche

sel, poivre

Couper le lapin en morceaux et le laver.

Faire dorer les morceaux de lapin dans de l’huile d’olive, quand ils commencent à être bien dorer, ajouter l’oignon et l’ail, couvrir et laisser cuire une dizaine de minutes.

Retirer la viande et verser les deux verres de vin blanc pour décoller les sucs puis mettre la moutarde,  remuer bien pour bien mélanger et enfin mettre la crème fraîche, bien remuer et assaisonner.

Remettre la viande et laisser mijoter à feu doux une dizaine de minutes.
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