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Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse
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Dans le Jura, les clapiers sont
toujours bien garnis et la chair des

jeunes lapins est particulièrement
appréciée des gourmets. Quant aux
bolets, on les trouve en abondance
dans les forêts jurassiennes, à

l'automne. Mais il est possible de s'en

procurer toute l'année, séchés ou

congelés. Ce plat typique s'accompagne

d'un gratin de pommes de terre
et de courgettes meunières au beurre.

Temps de préparation: 1 heure

Ingrédients: 1 râble de lapereau
(600 g.), 2 gousses d'ail en chemise,
1 échalote hachée et 2 en quartiers,
30 g de persil haché, 100 g de beurre,
1 dl de vin blanc sec, 2 dl de fond brun

lié, 150 g de bolets, huile, sel et poivre.

Préparation: inciser le râble le long
de la colonne. Poêler jusqu'à coloration.

Assaisonner. Déposer dans le four,

après avoir ajouté l'ail et les échalotes

en quartiers. Cuire pendant 15 minutes.

Emincer et faire suer les bolets dans la

moitié du beurre avec le persil et de

l'échalote hachée. Assaisonner.

Dresser sur un plat beurré ou dans une

sauteuse en cuivre. Retirer le râble

après la cuisson, dégraisser, faire saisir
le fond. Déglacer au vin blanc, ajouter
le fond brun et réduire, passer la sauce.

Hors du feu, incorporer l'autre moitié
du beurre en flocons. Extraire les filets
du râble, les trancher, les dresser et garnir

de bolets. Napper légèrement de

sauce et servir le reste à part.

Boisson: vin rouge du pays ou œil-de-

perdrix.
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