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LE LAPIN

FAITES-VOUS

Au parc, sur les quais, ou a la maison pour les trendys apéros dinatoires, le
pique-nique s’invite a toutes les occasions. Finger food a I’honneur, on ose
des préparations originales et hautes en couleurs, alors quoi de mieux qu’une
recette a la viande de lapin pour se faire remarquer ?

Synonyme de liberté, la finger food révolutionne nos repas avec leégereté et
gourmandise. La viande de lapin, riche en protéines et pauvre en lipides, est le
twist parfait pour une recette rapide mais équilibrée.

Avec ces délicieux tenders a la viande de lapin, manger avec les doigts n’a
jamais été aussi chic. On fait donc place a la'convivialité sans faire 'impasse
sur la qualité, grace a ses petites bouchées croustillantes mariées a la viande
fine et tendre du lapin, le combo-gagnant !

Plus besoin de se prendre |la téte, des petits snacks bons et sains, c’est possible
grace a la viande de lapin.

Ingrédients :

1. Versez le lait fermenté dans une assiette creuse,
ajoutez les filets de lapin, mélangez et placez au frais

le temps de préparer le reste. 1 :
Le lait fermenté

2] P,our la sauce rf':mch, mélangez tous les ingrédients et se trouve au rayon
réservez au frais. frais. Vous pouvez
3. Préchauffez le four a 210°C. Concassez grossierement éventuellement le
les corn flakes, mélangez avec la chapelure, la farine, remplacer par du
le paprika, le sel et le thym. yaourt dilué avec
: ; : un peu de lait. Pour
4. Egoutter les filets de lapin et passez-les dans le P

mélange de chapelure en appuyant bien pour la faire
adhérer. Disposez-les au fur et a mesure sur une
plaque recouverte de papier cuisson. Arrosez-les de
4 c. a soupe d’huile et faites cuire au four pendant 20
minutes.

. Servez avec la sauce ranch.

des tenders de lapin
épicés, mélangez 1/2
c. a café de sauce
pigquante avec I’huile
avant d’en arroser les
filets de lapin.

Cette campagne cofinancée par I’'lUnion Européenne a pour objectif de mieux faire connaitre
les mérites de la filiere lapin et ses spécificités (production européenne, sécurité alimentaire,
tracabilité, authenticité, bien-étre des animauyx, ...). Le patrimoine gastronomique européen
étant remarquable par le choix et la qualité de ses produits et la richesse de ses recettes,
il unit dans sa diversité les cuisines locales, régionales et nationales. La viande de lapin,
consommeée depuis des temps anciens, est inscrite dans nos traditions culinaires mais joue
aussi la carte du renouveau et de la modernité. Avec le lapin, faites-vous remarquer !

Pour en savoir plus, rendez-vous sur lelapinfaitesvousremarquer.fr
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Le contenu de cette campagne de promotion refléte uniquement la position de Iauteur et reléve de sa seule responsabilité. La Commission
européenne et Agence exécutive pour les consommateurs, la santé, I'agriculture et I'alimentation (CHAFEA) déclinent toute responsabilité
quant a toute utilisation qui pourrait tre faite des informations quiy figurent.




