Lapin au lard et aux tomates
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Haut du formulaire

Bas du formulaire

Ingrédients pour 4 personnes:
1 lapin (env. 1,5 kg)
10 tranches de lard fumé
6 cS d’huile d’olive
4 gousses d’ail
4 brins d’estragon
12 tomates cerise
400 ml de coulis de tomates ou 1 petite boite de concentré
1 oignon
200 ml de vin rouge
Sel, poivre du moulin
20 olives noires dénoyautées
huile d’olive

un peu de persil pour le décor
Préparation de la recette

Couper le lapin en 10 morceaux. Mélanger 4 cS d'huile d'olive avec le poivre, les gousses d'ail pressées et l'estragon haché. Badigeonner les morceaux de lapin avec cette huile. Poser une tranche de lard sur chaque morceau et fixez-la à l'aide d'un pique en bois.
Laver les tomates cerise. Peler l'oignon, couper-le en deux et émincer-le finement. Chauffer l'huile restante dans une grande cocotte et faire revenir le lapin de tous les côtés. Ajouter l'oignon puis le vin et le coulis de tomates et laisser mijoter 40 minutes à couvert et à feu doux. 15 minutes avant la fin de cuisson ajouter les tomates cerise. Saler et poivrer et décorer avec le persil.

