Ragodlt delapin ala St.
Bernardus et r 0stis de pommes
deterre

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 lapin

sel et poivre

beurre

4 oighons

1 bouteille de st. bernardus (abt 12)
2 122 décilitres de fond de volaille

2 feuilles de laurier

2 branches de thym

liant pour sauce

8 pommes de terre

125 grammes de lards en lamelles
100 grammes d'emmentaler (rapé)
3 cuilleres a soupe d'huile d'arachide

M éthode de préparation

1 . Coupez lelapin en morceaux. Salez et poivrez-les selon votre golt. Faites-lesrevenir dansle
beurrejusqu’ace qu’ils soient bien dorés sur tousles cotés. Retirez-lesdela poéle et faitesy
revenir un oignon émince.

Rajoutez laviande et versez la biere et lefond. Assaisonnez avec le poivre, lesdl, lethym et le
laurier.

L aissez mijoter une heure sans couvercle.

Coupez lereste des oignons en fines tranches. Faites-lesrevenir briévement dansle beurre.

2
3
4. Liezlasauce.
5
6

Epluchez les pommes deterre et r dpez-les. Placez-les dans un essuie de cuisine propre pour
en retirer |’eau.
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M élangez ensuite avec les oignons, I’emmental et lelard.

Salez.

0

Formez des petites galettesrondes et faites-les cuireal’ huile d’arachide dans une poéle.
L aissez cuire 10 minutes a feu moyen et retournez-lesal’aide d’ une spatule. Pour suivez la
cuisson 5 minutes.
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10 . Egouttez-les éventuellement sur du papier absorbant et servez avec le ragodt.



