	Rouelles de lapin et de homard à l'orange et aux noisettes 

	Rendement: 4 portions 
	Préparation: 45 minutes 
	Cuisson: 40 minutes 
	Degré de difficulté: élevé 


	





La rouelle est une épaisse tranche ronde, taillée dans le cuisseau du veau. C'est par analogie que nous avons appliqué cette technique de boucherie à nos rouelles de lapin et de homard. Résultat: un véritable péché mignon dans l'assiette. 

	
	Ingrédients:
· 1 lapin 

· 1 oeuf 

· 125 ml [1/2 tasse] de crème 35% 

· Sel et poivre 

· 1 carotte, hachée finement 

· 1 échalote verte, hachée finement 

· 1 homard moyen, décortiqué et coupé en dés 

· 2 oranges 

· 1 échalote française, hachée 

· 5 ml [1 c. à thé] d'huile d'olive 

· 75 ml [1/3 tasse] de vin blanc sec 

· 30 ml [2 c. à soupe] de miel liquide 

· 250 ml [1 tasse] de fond brun ou de sauce demi-glace [du commerce] 

· 12 noisettes, hachées grossièrement 

· 60 ml [1/4 tasse] de beurre 

· Sel et poivre 

Préparation:
· Préchauffer le four à 150°C [300°F]. 

· Lever les râbles [partie inférieure du dos] du lapin, puis désosser les cuisses. 

· Prélever le quart de la chair de chaque râble et de chaque cuisseau, en ayant soin de ne pas déformer les morceaux de viande. 

· Passer cette chair au robot culinaire avec l'oeuf et la crème, jusqu'à l'obtention d'une mousse homogène. 

· Saler et poivrer. 

· Ajouter à cette mousse la carotte, l'échalote et le homard. 

· Déposer le râble et les cuisses sur un papier d'aluminium beurré placé au-dessus d'un plat à moitié rempli d'eau. 

· Cuire au four 20 minutes. 

· Déposer la viande sur quatre carrés de papier ciré. 

· Étendre la mousse sur la viande et rouler les cuisses et les râbles en cylindres. 

· Fermer les bouts hermétiquement à l'aide d'une ficelle. 

· Cuire 20 minutes à la vapeur, dans une marguerite. 

· Pendant ce temps, préparer la sauce. 

· Peler les oranges à vif au-dessus d'un bol, de façon à recueillir le jus qui s'en écoule. 

· Détacher les surpêmes. 

· Réserver. 

· Faire revenir l'échalote dans l'huile d'olive. 

· Déglacer avec le vin blanc. 

· Incorporer le jus des oranges et le miel. 

· Faire réduire des deux tiers. 

· Ajouter le fond brun et les noisettes. 

· Laisser mijoter 20 minutes. 

· Ajouter graduellement le beurre en brassant constamment. 

· Saler et poivrer. 

· Développer les cylindres de lapin, les trancher en rouelles et les napper de sauce. 

· Garnir des suprêmes d'oranges réservés. 


