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!GMU HACER CONEJO AL HORNO CON CERVEZ’

1
PARA PREPARAR LA RECETA DE CONEJO AL HORNO CON CERVEZA, LO PRIMERO QUE TENEIS QUE HACER ES CORTAR EL
CONEJO EN CUARTOS, LIMPIAR BIEN LOS TROZ0S DE CONEJO DE GRASA 0 PELILLOS. PODEIS PEDIR EN LA TIENDA QUE 0S
CORTEN EL CONEJO A VUESTRO GUSTO.
2
CONDIMENTA EL CONEJO, ANADE SAL Y PIMIENTA, LO PONES EN UNA FUENTE QUE PUEDA IR AL HORNO. PELA LAS
PATATAS Y LAVALAS, LAS SECAS BIEN Y LAS CORTAS EN CUARTOS. PON LAS PATATAS EN LA BANDEJA CON EL CONEJO.
VIERTE UN BUEN CHORRO DE ACEITE DE OLIVA POR EL CONEJO Y LAS PATATAS, ANADE UN POCO DE TOMILLO EN POLVO 0
FRESCO.
3
INTRODUCE LA FUENTE AL HORNO CON CALOR ARRIBA'Y ABAJO A 180 °C Y DEJA UNOS 15 MINUTOS. RETIRA LA FUENTE
DEL HORNO Y ANADE LA LATA DE CERVEZA (330 ML.) VUELVE A INTRODUCIR LA FUENTE EN'EL HORNO. )
TRUCO: SI TIENES TIEMPO, NO PONGAS EL HORNO MUY FUERTE, ASI EL CONEJO SE HARA POCO APOCO'Y NO TE QUEDARA
SECO.
4
PASADO U 0 MINUTOS, RETIRA LA FUENTE DEL HORNO Y REMUEVE LAS PATATAS, DA LA VUELTA AL CUN“

PUEDES ANADIR UN POCO MAS DE SAL, PIMIENTA'Y TOMILLO. VUELVE A METER AL HORNO HASTA QUE VEAS Q
DORA

0

CUANDO VEAS QUE ESTA DORADO POR ARRIBA EL CONEJO, RETIRA LA FUENTE Y PROPORCIONA LA VUELTA AL CONEJO
PARA QUE SE TERMINE DE DORAR POR TODOS LOS LADOS. SI VES QUE SE QUEDA SECO Y SIN JUGO, EL CONEJO ANADE UN
POCO MAS DE CERVEZA 0 AGUA. CUANDO ESTE EL CONEJO DORADO POR TODOS LOS LADOS, SACA LA FUENTE DEL HORNO
Y SIRVE. iA COMER! CUENTANOS EN LOS COMENTARIOS TU OPINION Y COMPARTE CON NOSOTROS UNA FOTOGRAFIA DEL

RESULTADO FINAL.
SI TE HA GUSTADO LA RECETA DE CONEJO AL HORNO CON CERVEZA, TE SUGERIMOS QUE ENTRES EN NUESTRA
~ CATEGORIA DE RECETAS DE CONEJO.
CON QUE ACOMPANAR EL CONEJO AL HORNO CON CERVEZA

SI LO DESEAS, PUEDES ACOMPANAR ESTE PLATO CON UNA GRAN VARIEDAD DE RECETAS DE PATATAS, SIGL%NDU:

PATATAS ARRIERAS
PATATAS VIUDAS
PATATAS A LA IMPORTANCIA

PATATAS FONDANT
PATATAS PAJA
PARMENTIER DE PATATA
PATATAS AL AJILLO




EMPIEZA CON LA RECETA DE CONEJO CON CEBOLLA FACIL. PARA ELLO, PELA LAS CEBOLLAS Y CORTALAS EN
TIRAS.
TRUCO: LA CANTIDAD DE CEBOLLA ES AL GUSTO DE CADA UNO. EN ESTE CASO, PARECE MUCHA CEBOLLA PERO SE REDUCE
MUCHO AL COCINARSE.

2
PREPARA EL CONEJO. PARA ELLO, LIMPIALO, CORTALO EN TROZOS, ANADE SAL Y PIMIENTA. A
CONTINUACION, EN UNA CAZUELA ANADE UN BUEN CHORRO DE ACEITE DE OLIVA'Y A FUEGO
FUERTE INCORPORA EL CONEJO, DEJALO SE DORE POR UN LADO. DA LA VUELTA AL CONEJO PARA
QUE SE DORE POR EL OTRO Y A LA VEZ ANADE LAS CEBOLLAS CORTADAS, ASI SE VAN
COCINANDO A LA VEZ QUE EL CONEJO SE VA DORANDO. SI ESTA MUY FUERTE EL FUEGO, BAJALD

UNPOCO.
TRUCO: S1 QUEDA MUY SECO, ANADE UN POCO MAS DE ACEITE DE OLIVA.

3

CUANDO ESTE DORADO EL CONEJO Y LA CEBOLLA ESTE POCHADA 0 CON UN'POQUITO DE COLOR, ANADE EL VINO

BLANCO, DEJALO SE COCINE CON EL VINO BLANCO Y SE EVAPORE EL ALC@HOL, 10 MINUTOS
APROXIMADAMENTE. ;
TRUCO: SI TE GUSTE LA CEBOLLA MUY CARAMELIZADA DEJALA QUE SE COCINE TODO UN POCO MAS Y ORE
LA CEBOLLA, ESTO LE DARA MAS SABOR.

4 »

ANADE EL CALDO O EL AGUA, QUE QUEDE CUBIERTO EL CONEJO. A GOl _JTNUACI[']N, ANADE UN POCO DE SALY, S
TE GUSTA, ANADE TAMBIEN ALGUNAS HIERBAS COMO TOMILLO O°ROMERO. DEJA QUE SE COCINE UNOS 20
MINUTOS 0 HASTA QUE QUEDE EL CONEJO Tl_ "'""‘-* UEGO MEDIO=SEVES QUE SE VA QUEDANDO SECO VES

ANADI N 1AS CALDO 0 AGUA= :
TRUGO: PUEDES PREPARAR__; CUNA PASTILLA DE CALDO.

CUANDO ESTE EL CONEJO AL VINO BLANG[l
DEJAR LA CEBOLLA ASI, € _

EDES COGER
BIEN MUY BL

J£SA CON LA CEBOLLA Y TRITURARLA 0
*Y CON TODO EL SABOR.

iYA ESTA LISTO EL CONEJO GUISADO CU'
CUENTANOS EN LOS COMENTARIOS TU OP

SI TE HA GUSTADO LA RECETA DE CONEIE
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ECANRN COMO HACER CONEJO CON CEBOLLA:
S ~—l XN 1
[ ( LEMPIEZA CON LA RECETA DE CONEJO CON CEBOLLA FACIL. PARA ELLO, PELA LAS CEBOLLAS Y
M CORTALAS EN TIRAS.

TRUCO: LA CANTIDAD DE CEBOLLA ES AL GUSTO DE CADA UNO. EN ESTE CASQ, PARECE MUCHA
CEBOLLA PERO SE REDUCE MUCHO AL COCINARSE.
2
PREPARA EL CONEJO. PARA ELLO, LIMPIALO, CORTALO EN TROZ0S, ANADE SAL Y PIMIENTA. A
CONTINUACION, EN UNA CAZUELA ANADE UN BUEN CHORRO DE ACEITE DE OLIVA'Y A FUEGO FUERTE
INCORPORA EL CONEJO, DEJALO SE DORE POR UN LADO. DA LA VUELTA AL CONEJO PARA QUE SE DORE
PORELOTROY A LA VEZ ANADE LAS CEBOLLAS CORTADAS, ASI SE VAN COCINANDO A LA VEZ QUE EL
CONEJO SE VA DORANDO. SI ESTA MUY FUERTE EL FUEGO, BAJALO UN POCO.
TRUCO: SI QUEDA MUY SECO, ANADE UN POCO MAS DE ACEITE DE OLIVA.
3
CUANDO ESTE DORADO EL CONEJO Y LA CEBOLLA ESTE POCHADA 0 CON UN POQUITO DE COLOR, ANADE
EL VINO BLANCO, DEJALO SE COCINE CON EL VINO BLANCO Y SE EVAPORE EL ALCOHOL, 10 MINUTOS
APROXIMADAMENTE. ,
TRUCO: SI TE GUSTE LA CEBOLLA MUY CARAMELIZADA DEJALA QUE SE COCINE TODO UN POCO MAS'Y
SE DORE LA CEBOLLA, ESTO LE DARA MAS SABOR.
4
ANADE EL CALDO 0 EL AGUA, QUE QUEDE CUBIERTO EL CONEJO. A CONTINUACION, ANADE UN POCO DE
SAL'Y, SI TE GUSTA, ANADE TAMBIEN ALGUNAS HIERBAS COMO TOMILLO 0 ROMERO. DEJA QUE SE
COCINE UNOS 20 MINUTOS 0 HASTA QUE QUEDE EL CONEJO TIERNO A FUEGO MEDIO. SI VES QUE SE VA
QUEDANDO SECO VES ANADIENDO MAS CALDO 0 AGUA.
TRUCO: PUEDES PREPARAR UN CALDO DE POLLO CON UNA PASTILLA DE CALDO.
0
CUANDO ESTE EL CONEJO AL VINO BLANCO TIERNO, PUEDES COGER LA SALSA CON LA CEBOLLA Y
TRITURARLA 0 DEJAR LA CEBOLLA ASI, QUEDA TAMBIEN MUY BUENA Y CON TODO EL SABOR.
6
iYA ESTA LISTO EL CONEJO GUISADO GON VINO BLANCO Y CEBOLLA! DISFRUTA DE UN PLATO LLENO DE
SABOR. CUENTANOS EN LOS COMENTARIOS TU OPINION Y COMPARTE CON NOSOTROS UNA FOTOGRAFIA
DEL RESULTADO FINAL.
SI TE HA GUSTADO LA RECETA DE CONEJO CON CEBOLLA, TE SUGERIMOS QUE ENTRES EN NUESTRA
CATEGORIA DE RECETAS DE CONEJO.
CON QUE ACOMPANAR EL CONEJO CON CEBOLLA
SI'LO DESEAS, PUEDES ACOMPANAR ESTA RECETA DE CONEJO CON DIFERENTES ELABORACIONES DE

2a4t




COMO HACER CONEJO AL HORNO AL AJILLO:
1
PARA EMPEZAR CON ESTA RECETA, PRIMERO DEBES LIMPIAR EL CONEJO, RETIRANDO LA GRASA. CUANDO LO
HAYAS LIMPIADO, DEBES CORTARLO EN TROZO0S. SEGUIDAMENTE, ENCIENDE EL HORNO A 200 C CON CALOR
ARRIBA Y ABAJO. RECUERDA PONER LOS TROZOS DE CONEJO EN UNA FUENTE APTO PARA HORNO. DESPUES,
DEBES SALPIMENTAR LOS TR0ZOS DE CONEJO Y ANADIR UN CHORRO DE ACEITE DE OLIVA.
TRUCO: TAMBIEN PUEDES HACER ESTA RECETA ANADIENDO VINAGRE, DE ESTA FORMA TENDRAS TU RECETA DE
CONEJO AL HORNO CON VINAGRE.
2
DEBES PELAR LOS DIENTES DE AJO Y ANADIRLOS A LA FUENTE EN LA QUE TENEMOS EL CONEJO. AHORA, PELA
LAS PATATAS Y, SI SON PEQUENAS, CORTARLAS EN CUARTOS. SI, DE LO CONTRARIO, LAS PATATAS SON
GRANDES, DEBES CORTARLAS EN 6 TROZ0S PARA QUE SE COCINEN A LA VEZ QUE EL CONEJO.
POSTERIORMENTE, ECHA UN POCO DE SAL Y ACEITE A LAS PATATAS. SIMULTANEAMENTE, DEBES
ESPOLVOREAR UN POCO DE TOMILLO SECO O FRESCO POR TODA LA FUENTE. POR ULTIMO, DEBES METER AL
HORNO UNOS 15 MINUTOS.
TRUCO: SI TE GUSTA QUE SEPA BIEN DE AJO, SE PUEDEN PONER MAS AJOS 0 HACER UNA PICADA DE AJOS Y
ECHARLOS CON EL VINO BLANCO, ASI COJERA MUCHO SABOR EL CONEJO.
3
CUANDO HAYAN PASADO LOS 15 MINUTOS, DEBES SACAR LA FUENTE DE HORNO PARA DARLE LA VUELTA AL
CONEJO Y A LAS PATATAS, DE ESTA FORMA SE COCINARAN DE FORMA UNIFORME Y TE QUEDARA UN CONEJO AL
HORNO JUGOSO Y TIERNO. SEGUIDAMENTE, ESPOLVOREA UN POCO MAS DE TOMILLO Y, EN CASO DE SER
NECESARIO, UN POCO DE SAL. DESPUES, ANADE EL VASO DE VINO BLANCO Y VUELVE A METER LA FUENTE AL
HORNO. AHORA, DEJA QUE LA CARNE SE COCINE DURANTE UNOS 20-30 MINUTOS.
TRUCO: EL TIEMPO DE COCCION DEPENDERA DE CADA HORNO.
4
DEBES IR MIRANDO QUE SE DORE TODA LA CARNE. ES IMPORTANTE QUE VAYAS SACANDO LA FUENTE Y LE DES
VUELTAS HASTA QUE ESTE TODO DORADO. TAMBIEN DEBES IR PINCHANDO LAS PATATAS PARA COMPROBAR Sl
HAN QUEDADO TIERNAS. CUANDO ESTE COMPLETAMENTE DORADO, ES EL MOMENTO DE SACARLO DEL HORNO.
YA PUEDES SERVIR EL CONEJO CON PATATAS AL HORNO. ¢QUE TE PARECIO ESTA RECETA DE CONEJO AL AJILLO
AL HORNO CON PATATAS? iCUENTANOS EN LOS COMENTARIOS!
TRUCO: SI'LA CARNE QUEDA MUY SECA, PUEDES ANADIR UN POCO DE AGUA.
SITE HA GUSTADO LA RECETA DE CONEJO AL HORNO AL AJILLO, TE SUGERIMOS QUE ENTRES EN NUESTRA
CATEGORIA DE RECETAS DE CONEJO.
OTRAS RECETAS CON CARNE DE CONEJO
SITE HA GUSTADO ESTA RECETA DE CONEJO AL HORNO AL AJILLO Y TE GUSTARIA SABER PREPARAR ESTE TIPO
DE CABNE EN TODAS SUS VARIANGES, EN RECETASGRATIS TE PROPONEMOS OTRAS ELABORACIONES CON
CARNE DE CONEJO:




EL ARROZ CON CONEJO ES UN PLATO SABROSO, NUTRITIVO' Y
LLENO DE SABOR. A LOS NINOS LES VA A ENCANTAR PORQUE SU
SABOR ES TAMBIEN MUY SUAVE, COMO OCURRE CON EL POLLO.

¢LO MEJOR? EL ARR

PARA PREPARAR EST

COMO EL ARROZ GON POLLO POR EJEMPLO.

0Z CON CONEJO NO ES NADA DIFICIL DE
PREPARAR, A PESAR DE NO SER UNA RECETA TAN COT

IDIANA

E ARROZ CON CONEJO VAMOS A UTILIZAR

MEDIO CONEJO, ARROZ, UN POQUITO DE VERDURAS Y UN BUEN

CALDO CASERO DE VERDURAS.

EL CALDO PODEIS COMPRARLO YA HECHO: MUCHOS DE ELLOS

SON SABROSOS Y DE CALIDAD. PERO SIT

ENEIS TIEMPO PARA

PREPARAR UN CALDO DE VERDURAS EL DIA ANTERIOR MUCHO

EL ARROZ ME GUSTA EN TODAS LAS VE
H
{ACE YA MUCHOS ANOS. EL ARROZ QUEDA SUELTO, EL
o

DELICIOSO SABOR. UN PLATO DE DOMINGO PARA E

MEJOR, ASI VOLAREIS CON ESTA RECETA.

ASIONES POSIBLES,

NCRETAMENTE ESTE ARROZ CON CONEJO LO PREPARO

NEJO DORADITO Y EL CALDO DE VERDURAS AP

EN EL DIA A DIA

RTA UN
_ABORAR



INGREDIENTES: 1
HORIAS; 10-12
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