Bombine ardéchoise,ln grill-é .

La veille : nettoyer et
couper loignon et les
carottes en dés. Nettoyer
la téte d’ail et séparer
les gousses. Mettre dans
un saladier avec le laurier,
les olives, le sel et le
poivre, recouvrir d huile
d’olive et mettre au
réfrigérateur pendant

24 heures.

Préparer la bombine
ardéchoise : éplucher

et couper les oignons en
fines lamelles. Eplucher,
laver et couper les
pommes de terre en gros
dés. Dans une cocotte
sur feu vif, mettre de
['huile d'olive et faire
revenir les oignons, puis
ajouter les pommes de
terre, les olives, l'eau,

le laurier, le sel, le poivre.
Mélanger. Couvrir et
laisser cuire 20 minutes
a feu doux.

Réserver au chaud.

Préparer le lapin : couper
le lapin en morceaux.

Le faire dorer au barbecue
ou dans une poéle.

Mettre le lapin dans un
plat allant au four ; ajouter
les légumes marinés

la veille et une partie de
U'huile et un petit verre
d’eau.

Mettre au four, préchauffé
a 200°C, pendant

30 minutes. Couvrir

d’une feuille de papier
aluminium si nécessaire.
Pour une cuisson sur

le grilloir du barbecue,
ajouter les légumes
marinés sur le lapin et
laisser cuire 30 minutes.

Servir chaud :
accompagné de la
bombine ardéchoise.

Cette fiche recette vous est offerte par

pour 4 personnes

Ingrédients :

Bombine ardéchoise

gourmandes
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