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Civet de lièvre (Hàsapfaffer) 

Pour 6 personnes – préparation : 20 mn – cuisson : 1h 30 

 

Lièvre (ou lapin de garenne) : 1 (2,3 kg) 

Lard fumé : 150 g 

Champignons de Paris : 250 g 

Farine : 75 g 

Beurre : 100 g 

Huile : 1 verre 

Pinot noir : 1/2 l 

Oignons : 3 

Carottes : 3 

Ail : 2 gousses 

Bouquet garni : 1 

Clous de girofle : 2 

Bouillon : 1 tasse 

Sel, poivre 

 

Coupez le lièvre en morceaux et retirez le foie.  

Faites mariner le gibier 24 heures avec le pinot noir, le verre d'huile, les oignons et l'ail, 

les épices et le bouquet garni. Retournez les morceaux de lièvre de temps en temps.  

 

Dans une cocotte, faites rissoler les lardons dans 50 grammes de beurre. Ajoutez ensuite 

les morceaux de viande. Laissez dorer. 

Saupoudrez-les de farine, mouillez avec la marinade et tous ses ingrédients, mêlez-y les 

carottes coupées en rondelles.  

Salez et poivrez. 

Faites cuire à feu doux 1h 30. 

Nettoyez et coupez les champignons, faites-les revenir avec le reste de beurre pendant 

15 mn. 

En fin de cuisson, ajoutez les champignons et liez éventuellement et selon les goûts avec 

le sang de l'animal. Laissez mijoter quelques minutes.  

Servez avec des nouilles alsaciennes ou des spätzle. 

Variante : vous pouvez appliquer cette recette à un  lapin.  
Vin conseillé : pinot noir 


