
LAPIN MOUTARDE EN PAPILLOTE
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 kg  -  Lap in  découpé en  pet i t s  t ronçons  ( avec  ou  sans  os ) 
0,065  kg  -  O ignon 
0,110  kg  -  Po i reau 
0,200  kg  -  Tomates 
0,080  kg  -  Lardons  demi - se l  pochés  et  revenus

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

0,100 kg  -  Mar inade  Moutarde  (Réf  :  AR02592 )

PRÉPARATION

Couper  les  morceaux  de  l ap in  désossés  ou  non  en  pet i t s 
t ronçons  de  50  à  60  g . 
P réparer  les  légumes  en  j u l ienne . 
Mélanger  l ’ ensemble  des  i ngréd ients  avec  l a  Mar inade 
Moutarde . 
Déposer  l a  préparat ion  au  centre  d ’une  feu i l le  de  f i lm  de  cu i s son ,  fermer  le  f i lm  et  nouer  de  chaque 
côté  avec  de  l a  f ice l le . 
D i sposer  sur  un  p lat  de  présentat ion .

CU ISSON

Au four  180  °C pendant  25  min  ou  pour  gagner  du  temps  à  l a  f r i teuse  5  minutes  à  160  °C pour  une 
pap i l lote  de  250 g

Ajoutez  so i t  de  l a  c rème l iqu ide ,  so i t  un  f i let  de  v in  b lanc  sec  pour  une  sauce  onctueuse  et 
goûteuse .

Tél :  02 47 63 18 92 / contact@avelinepro.fr


