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POUR 4 PERSONNES

1 lièvre dépouillé
2 bouteilles de vin rouge de bourgognes
1 carotte
4 grosses échalotes 
4 cl de Cognac 
2 gousses d’ail émincé 
Sel, poivre blanc du moulin, huile d’olive 
3 cl  Vinaigre de vieux vin
 
Sauce lièvre
10cl   d’Huile d’olive 
15g   de Beurre 
10g   Farine de châtaigne torréfiée 
1       bouquet garni 

Farce lièvre 
Gorge de porc  en morceaux 150g
Filet mignon de porc  en morceau 150g
Foie de volaille    40g                                    
Foie gras  600g                                                        
Truffe noire tuber mélanosporum 200g
Lard en morceaux  80g                     
2 Œufs                                                                    
3 Échalotes                                                           
Sel 10g                                                                    
Poivre 4g                                                             
Quatre épices 2g                                                     
Armagnac  9 cl                                                         
Jus de truffe  3 cl                                                     
Sauce lièvre  10 cl                                                      
Crépine de porc   400g                                             
Sel, poivre QS

LIÈVRE à la Royale



SAUCE LIÈVRE

Décanter les os et parures de la mari-
nade, faire rissoler dans une cocotte 
avec un filet d’huile d’olive. 
Rajouter la garniture aromatique, 
rissoler à nouveau. Rajouter une noix 
de beurre et la farine de châtaigne 
torréfiée. 
Déglacer avec la marinade, cuire à 
feu doux et écumer régulièrement 
afin d’enlever les impuretés
Chinoiser les jus de cuisson de lièvre 
obtenu dans une plus petite casse-
role, réduire à feu très doux, rajouter 
le sang passé au chinois et réduire 
doucement.  

Une fois la sauce à la consistance 
souhaitée mélanger doucement et 
filtrer à nouveau. 
Rectifier l’assaisonnement et napper 
votre lièvre. 

LIÈVRE
 
Sortir le lièvre de sa peau et retirer les entrailles. Réserver le cœur et les 
poumons pour la farce. Récupérer le sang et mélanger avec le vinaigre, 
réserver au frais pour la sauce. Désosser entièrement le lièvre à plat, ôter la 
tête au niveau du cou et le bas des pattes. 
Réserver les os et les parures pour réaliser la sauce. 
Réserver également les abats (cœur et poumons pour la réalisation de la 
farce.)  
Mettre à mariner le lièvre à plat dans une plaque avec le sel, le poivre, l’ail, 
l’huile d’olive  et le cognac.
Éplucher et émincer les carottes et les échalotes, faire suer dans une cocotte 
puis déglacer avec le vin rouge. 
Porter à ébullition puis flamber le vin pour enlever toute l’alcool et 
l’amertume.
Rajouter le bouquet garni et laisser refroidir la   marinade puis mettre les os 
et les parures dedans une demi-journée au réfrigérateur. 



FARCE LIÈVRE

Mettre à mariner les morceaux de viande de porc et les abats ½ journée dans 
la marinade à base d’armagnac, sel, poivre ; quatre épices. 
Égoutter les morceaux de viande et de gras de la marinade.
Éplucher et ciseler les échalotes, faire suer. Mouiller avec le jus de lièvre. 
Passer au hachoir la viande de porc marinée et 100g de foie gras, le cœur et les 
poumons.  Mélanger dans une cuve à la main la farce, les échalotes suées, les 
œufs, les truffes hachées et le jus de truffe. Rectifier l assaisonnements. 
Sur un film plastique étaler la crépine de porc, puis étaler le lièvre sur la crépine 
à plat.
Tapisser la surface du lièvre avec la farce, garnir avec le lobe de foie gras préa-
lablement roulé en cylindre. 
Refermer le lièvre et réaliser une ballottine bien serrée avec le film. 
Mettre sous vide et cuire 26h dans un four vapeur à 68°c.
Une fois cuit refroidir le lièvre, puis déballer le. 
Tailler des tranches de  3 cm d’épaisseur, chauffer à feu doux puis napper de 
sauce lièvre bien chaude. 

Servir accompagné de mousseline de pomme de terre ou de champignons sau-
tés. 
Ou comme sur la photo de sparassis au vin jaune et cromesquis de crème d’ail. 




