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LENTREPRISE FAMILIALE LOEUL & PIRIOT MET A 'HONNEUR SA GAMME DE VIANDE DE
LAPIN TOUT AU LONG DE LANNEE EN REVISITANT 5 MODES DE CUISSON :
POELES, PAPILLOTE, GRIL, COCOTTES ET FOUR.

Cette saga culinaire illustrée en 5 volets a réaliser ainsi que des trucs et astuces confiés
(5 modes de cuisson) a pour objectif de mettre a par le Conseiller Culinaire Tugdual Debethune
'honneur la viande de lapin a travers ses qui accompagneront chaque mode de cuisson
multiples saveurs et ses atouts nutritionnels. tout au long de l'année.

Découvrez ainsi des idées recettes faciles

Découvrez prochainement d'autres recettes de cette saga culinaire :

Lo cuissonenpapillote.



PREPARATION

Eplucher les asperges vertes, les laver les couper en biseaux puis les blanchir 5 minutes dans de
l'eau a ébullition salée, puis rafraichir.

Torréfier les pignons de pin dans le four a température afin d'obtenir une belle coloration brune.
Faire cuire les Penne 8 minutes dans une eau salée a ébullition (al dente).

Ciseler le basilic, la ciboulette, l'estragon finement.

Lier les Penne avec le parmesan et un peu d'huile d'olive, ajouter les herbes ciselées.

Dans une poéle chaude saisir les filets de lapin a 'huile d'olive avec les gousses d'ail fendues
en 2 et écrasées pendant 10 minutes.

Ajouter les asperges. Assaisonner de fleur de sel et de poivre du moulin.

Couper en biseaux les filets de lapin et dresser sur les Penne avec les asperges dans de grandes
assiettes creuses.

Trucs et Astuces -

Le filet de lapin est la partie la plus charnue et la plus noble du rable. Ce morceau est issu d'un rable désossé
sans les flancs. Pratique, rapide et facile a préparer, le filet se cuit en quelques minutes a la poéle
ou au barbecue. Les enfants l'adorent. Un filet pése environ 65 g. Comptez donc 2 filets par personne
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PREPARATION

Faire réduire a feu doux le jus de pomme avec le vinaigre de cidre dans une casserole jusqu'a l'obten-
tion d'un jus sirupeux. Eplucher la Rougette de Montpellier et la mache, laver les salades, les égoutter.
Couper la betterave cuite en quartiers.

Eplucher la betterave Chiogga et la couper en fine rondelles a l'aide d'une mandoline, l'assaisonner
dans un saladier avec un peu de fleur de sel et du poivre du moulin, mélanger.

Emincer et passer dans la farine les échalotes, les faire frire et réserver.

Dans une poéle chaude, colorer avec un peu d’huile de noix les émincés de lapin pendant 5 minutes,
assaisonner et réserver. Dans de grandes assiettes disposer les salades.

Ajouter les betteraves en jouant sur les tons de couleur.

Parsemer les émincés de lapin, les échalotes frites, les morceaux de Fourme d’Ambert coupés en petits
dés. Finir avec le condiment a la pomme et un tour de poivre.

Trucs et Astuces -

Les Emincés de lapin sont trés prisés et sélectionnés pour leur tendreté, sans os et sans gras. Ils permettent de réaliser
une grande variété de recettes au quotidien pour régaler tous vos convives. Préts a poéler en 5 minutes, ils se prétent
également a des recettes plus élaborées, accompagnés d'une sauce crémeuse ou d’'une marinade.

Les émincés de lapin peuvent étre recouverts de farine de riz avant la cuisson pour plus de croustillant.
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Cet ancien Chef de Cuisine étoilé, tres attaché aux valeurs de partage et de
transmission, a la particularité de maitriser parfaitement les gestes techniques
et la connaissance des produits qu'il travaille.

Son objectif en collaborant avec LOEUL & PIRIOT : réapprendre aux consomma-

teurs a cuisiner le lapin et a se faire plaisir grace a des recettes accessibles et
rapides tout en respectant les temps de cuisson.
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