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Lapin à la bière 
et aux pruneaux

Pour 6 personnes 

1 lapin coupé en morceaux
2 ou 3 oignons
100 g de lard fumé coupé 
en dés
12 pruneaux

bouquet garni
75 cl de bière blonde
huile
farine ou Maïzena
sel, poivre

• Peler et émincer les oignons.
• Dans une poêle, faire dorer dans un fi let 
d’huile les oignons puis les lardons. Retirer et 
faire dorer les morceaux de lapin à leur place.
• Déposer les oignons, les lardons, le lapin, 
les pruneaux et le bouquet garni dans une 
sauteuse. Assaisonner. Cuire l’ensemble 5 min 
à feu doux puis ajouter la bière. Cuire à petit 
frémissement pendant 45 min environ.
• Lorsque le lapin est cuit, le réserver au chaud 
et épaissir la sauce avec un peu de farine ou 
de Maïzena.
• Servir avec des frites.
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Brioche perdue, 
glace Carambar®, 
sauce Carambar®

Pour 8 personnes 

8 belles tranches de brioche
12 jaunes d’œufs
150 g de sucre
50 cl de lait
50 g de beurre

glace Carambar®

Sauce Carambar®
18 Carambar®
30 cl de crème liquide

• Mélanger les jaunes d’œufs et le sucre à l’aide 
d’un fouet jusqu’à ce que le mélange blanchisse 
et double de volume. Y ajouter le lait.
• Tremper chaque tranche de brioche dans 
le mélange œufs-sucre-lait.
• Cuire les tranches de brioche dans une poêle, 
à feu doux, avec une noisette de beurre.
• Préparer la sauce Carambar® en faisant 
fondre doucement les Carambar® dans 
la crème.
• Dans chaque assiette, déposer une tranche 
de brioche perdue surmontée d’une boule 
de glace Carambar® et proposer, à côté, un petit 
pot de sauce Carambar®.

Recette de La Vieille France à Lille.

Le Carambar®, célèbre bonbon au caramel, a été créé 
en 1954 dans l’usine du chocolat Delespaul-Havez à 
Marcq-en-Barœul. Comme pour beaucoup de recettes, 
son origine serait due à une erreur de manipulation de la 
machine qui aurait sorti une barre de caramel au lieu des 
bonbons traditionnels, d’où le nom de Carambar®.
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Stryntjes  ou strins
Pour 6 à 8 douzaines  de stryntjes 

300 g de farine
200 g de cassonade
150 g de beurre mou
1 pincée de sel

1 petit verre de rhum
2 jaunes d’œufs
1 blanc d’œuf

• Préparer la pâte la veille : mélanger tous 
les ingrédients dans une large bassine et en 
faire une pâte qui doit être bien dure. Attention 
de ne pas trop la pétrir. On peut y ajouter un 
peu d’eau si le mélange est trop sec. La réserver 
au frais sous un linge humide jusqu’au 
lendemain.
• Le lendemain, diviser la pâte en petits pâtons 
de la taille d’une noix. Les faire cuire sur le feu 
dans un four à gaufres à petits trous.
• Laisser refroidir et ranger les stryntjes dans 
une boîte métallique.

Recette du Bruegel à Bergues. 

Ces petites gaufres fl amandes se dégustent 
traditionnellement avec le café au moment des étrennes, 
en janvier.
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