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Lapin farci aux blettes et jambon espagnol 

à la sauce pignon et Guarapo

(Espagne, Canaries)

Pour 4 personnes

Préparation: 20 mn

Difficulté: moyenne

Ingrédients:

· 4 cuisses de lapin désossées, 

· 2 feuilles de blettes,

· 4 tranches de jambon espagnol,

· 1 crépinette d’agneau

· 20 grammes de pignons de pin

· 100 cl de consommé de viandes (ou « fondo oscuro »)

· 30 cl de miel de palme (ou « guarapo ») (phoenix canariensis)

· sel, poivre.

Préparation:

· Ouvrez les cuisses de lapin désossées comme un livre, et enfouissez  une farce de blettes et de jambon espagnol

· Fermez et enveloppez de crépinette

· Faites dorer à la poêle, puis faites cuire 12 minutes,

· Réalisez un « fondo oscuro », avec le miel de palme

· Ajoutez les pignons de pin

· Coupez en médaillons et servez en quinconce, en accompagnant de légumes sautés.

Merci au Chef: Jonay Macias, du restaurant NELSON, 

à Gran Canarie pour cette recette.

Web: www.restaurantenelson.com
Vous pouvez vous procurer du miel de palme (ou Guarapo) sur le site : 

www.mieldepalma.com
Bon Appétit !
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