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. €ffiloché de lapin & la polenta «rémeuse .

Ingrédients pour | personne :

- | bol d'eau - 30 d de loit

- | ¢d.c dhuile - 30 g de parmigiano reggiono
- | ¢d.s de fond de veau - 60 g de mascarpone

- | ¢d.s de miel - 60 g de polenta précuite

- | cisse de lapin - Beurre (I noix)

- 100 g de champignon a la tomate - Romarin

et mascarpone (assegrain - Sel, poiure

- Dans une sauteuse Iégérement beurrée et huilée déposer la cuisse de lopin

- Dans un bol rempli d'eau, délayer le fond de veau et le verser dans la sauteuse

- Couvrir et laisser mijoter A feu doux 40 minutes en retournant fréquemment

- Au fur et & mesure des contriéles de la cuisson, napper la cuisse de celte sauce

- Ajouter le romarin, le miel, le sel et le poiure puis loisser mijoter & feu doux encore |0 minutes

- laisser tiedir & température ambionte, puis effilocher le lapin en fines lamelles, réserver

- Dans une grande casserole porter le lait & frémissement, ajouter la polenta

- Maintenir la cuisson au feu le plus bas pendant 5 minutes en mélongeant constomment

- Incomporer le mascarpone et le parmesan, réserver

- Parallélement ¢ la cuisson de la polenta, cuire les champignons & la sauce tomate et mascarpone
- Saisir rapidement A feu uif l'effiloché de lapin puis dresser

- Dans une assiette disposer emporte-piece, placer I'effiloché de lapin, tasser, puis ajouter la polenta
- Surmonter de quelques champignons, saupoudrer de romarin, serir chaud

Astuce : la polenta se cuit normalement dans de I'eau légérement salée. la cuire dans le lait lui donne
une texture plus fluide, et I'ajout de mascampone donne une touche aémeuse A la polenta




