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         Pastilla au lapin et citron confit

Il vous faut, pour 10 petites pastillas individuelles : 

  

1 paquet de feuilles de pâte filo 

1 demi lapin désossé 

1 oignon 

2 gousses d'ail 

2 citrons confits 

20g de sucre en poudre 

1 cuillère à café de cumin en poudre 

 1 cuillère à café de coriandre en poudre 

 1 cuillère à café de cannelle en poudre 

1 pincée de paprika 

Sel et poivre du moulin 

100g d'amandes torréfiées et concassées 

2 oeufs entiers et 1 jaune 

30g de beurre 

Huile d'olive 

Sucre glace et cannelle pour la déco 

  

Dans une sauteuse, faire revenir dans le beurre, la viande avec l'oignon et l'ail hachés, le sel et les épices. Recouvrir d'eau et laisser mijoter à couvert 45 minutes. 

Au bout de ce temps ôter la viande et laisser réduire la sauce jusqu'à obtenir un mélange sirupeux. 

Couper la chair du lapin très finement au couteau, ajouter les amandes, les citrons émincés, la sauce et les deux oeufs entiers. Laisser reposer au réfrigérateur. 

  

Pour le montage des Pastillas... 

Couper les feuilles de pâte filo en quatre, disposer en quinconce  2 carrés badigeonnés d'huile d'olive dans des moules à muffins. 

Remplir avec 2 cuillères à soupe de farce. 

Fermer en froissant les pointes des feuilles de pâte et les coller au jaune d'oeuf. 

  

Préchauffer le four à 200°. 

Faire cuire environ 15 minutes. Démouler et saupoudrer de sucre glace et de cannelle. 

  

