Thon de lapin - Tonno de Coniglio




Ingrédients (pour 3 pots de "Tonno Coniglio"):
1 lapin, 1 carotte, 1 oignon, clous de girofle, 1 petite branche de céleri, 3 feuilles de laurier, thym, 5 gousses d'ail, persil et sauge, huile d'olive, sel, olives noires.

Préparation:
Remplir un faitout d'eau et ajouter l'oignon planté de clous de girofle, 2 gousses d'ail, 2 feuilles de laurier, la branche de céleri en morceaux, la carotte pelée et coupée en morceaux, quelques brins de thym et une bonne pincée de sel. Porter à ébullition.

Plonger alors les morceaux de lapin et cuire environ 1 heure et demie en maintenant une petite ébullition. Stopper ensuite le feu et laisser refroidir la viande dans le bouillon.
Retirer les morceaux de lapin, les égoutter et désosser en grattant la chair qui doit s'effilocher très facilement.

Peler les 3 gousses d'ail restantes et émincer en petites lamelles.
Verser un fond d'huile d'olive dans les pots; déposer un peu de chair effilochée de lapin, quelques lamelles d'ail, des feuilles de persil et de sauge, des olives noires et les carottes du bouillon. Poursuivre en intercalant les différents éléments. Terminer en complétant avec de l'huile d'olive.

Fermer le bocal... Et attendre 2 - 3 jours avant la dégustation, ou bien stériliser pour une consommation ultérieure.
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