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RABLE DE LAPIN FARCT AU FOIE GRAS FRALS DE CANARD
ET AUX EPINARDS, SAUCE A LA BLANCHE DE CHAMBLY

Rendement : 6 personnes

INGREDIENTS :

- 2 lapirs entiers

- 300 gde foe gras frais

- 2ceufs

- 200 ml decréme 35%

- 5 gdegingembre

- 1 kg dépinards blanchis

- 1 bereBlanche de Chambly
- 6 tranches de bacon

METHODE :
Demander a votre boucher de vous désosser lelapin afin davoir 2 rdbles avec les flans.

Pour la farce, désosser les cuisses et les passer au robot culinaire avec les ceufs et la
créme. Saler ef poivrer.

Sur wne feuille de papier daluminium, assez grande pour enrouler le rdble de plusieurs
fours, éfendre les franches de bacon de fagon a ce quelles se touchent. Y déposer un
rdade et éfendre un peu de farce. Ajouter les épinards, puis wne franche de foie gras et
roder le fout ersemble dans le papier aluminium (i peu comme on fait avec les sushis).
Refermer les bouts. Mettre au four a 350° F environ 45 mi nutes.

Pour la sauce, ufiliser les os de votre lapin et les faire revenir dans une casserde.
Ajouter n peu e bacon et ure mirepoix de légumes. Laisser colorer et dégacer avec la
biéere. Rédiire au %, puis gjouter un fond de volaille et un peu de créme. Laisser réduire
encore de moi i é et fermirer la sauce au beurre.

Ure fois que le lgpin est cuit, laisser reposer environ 15 minutes, puis francher et
napper de sauce. Accompagner le fout avec les Iégumes de votre choi x.
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