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4 portions

4 cuisses de lapin confites

Sauce a I'érable et au gingembre
15 mi(1c. a soupe) de beurre

15 ml (1c. a soupe) d'hulle
d'ollve

2 échalotes frangaises
finement hachées

Sel et poivre du moulin,
au goQt

2 gousses d'ail
flnement hachées

15 ml (1 c. & soupe) de
gingembre frais, rapé

60 ml(Yatasse) de sirop
d'érable

60 ml (Ystasse) de
vinaigre balsamlque

250 ml (1 tasse) de demi-glace

Déposer les cuisses de
lapin confites dans une
poéle et les réchaufferde 7 a
8 minutes a feu moyen.

Préparer la sauce. Dans
une casserole a fond épalis,
faire fondre le beurre
dans 'huile. Ajouter les
échalotes, saler et poivrer,
et faire dorer 3 minutes.
Mettre 'ail et poursuivre
la cuisson 1 minute. Ajouter le gingembre et le sirop d'érable, et laisser
caraméliser 4 minutes. Déglacer au vinaigre balsamique et laisser réduire
de 3 & 4 minutes. Verser la demi-glace et chauffer un peu.

Servir les cuisses de lapin confites nappées de la sauce a I'érable et
au gingembre.
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