
Râbles de lapin à la moutarde 
 
Pour 4 personnes. 
 
2 râbles de lapin, 150 g de crème fraîche, 3 c à soupe de moutarde, 75 g de beurre, 3 c à soupe de madère, 
sel, poivre, laurier, quelques carottes, quelques échalotes. 
 
Arroser les râbles de beurre fondu. Saler et poivrer. Faire rôtir les râbles au four et les arroser fréquemment. 
Lorsqu’ils sont bien dorés, les badigeonner avec la crème mélangée à la moutarde. Faire cuire au four doux 
durant une heure environ. Arroser régulièrement avec un peu de bouillon préparé avec les échalotes, les 
carottes et le laurier. 
En fin de cuisson, dresser les râbles sur le plat de service et les maintenir au chaud. Déglacer le fond de cuisson 
avec le madère, rectifier l’assaisonnement et en napper les râbles. 
 
 

Retour : cliquez sur « Page précédente » de votre navigateur 
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