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#1 Cómo hacer Conejo al horno con cerveza:
1

Para preparar la receta de conejo al horno con cerveza, lo primero que tenéis que hacer es cortar el
conejo en cuartos, limpiar bien los trozos de conejo de grasa o pelillos. Podéis pedir en la tienda que os

corten el conejo a vuestro gusto.
2

Condimenta el conejo, añade sal y pimienta, lo pones en una fuente que pueda ir al horno. Pela las
patatas y lávalas, 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, añade un poco de tomillo en polvo o
fresco.

3
Introduce la fuente al horno con calor arriba y abajo a 180 ºC y deja unos 15 minutos. Retira la fuente

del horno y añade la lata de cerveza (330 ml.) Vuelve a introducir la fuente en el horno.
Truco: si tienes tiempo, no pongas el horno muy fuerte, así el conejo se hará poco apoco y no te quedará

seco.
4

Pasado unos 30 minutos, retira la fuente del horno y remueve las patatas, da la vuelta al conejo.
Puedes añadir un poco más de sal, pimienta y tomillo. Vuelve a meter al horno hasta que veas que se

dora
5

Cuando veas que está 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 añade un
poco más de cerveza o agua. Cuando esté el conejo dorado por todos los lados, saca la fuente del horno
y sirve. ¡A comer! Cuéntanos en los comentarios tu opinión y comparte con nosotros una fotografía del

resultado final.
Si te ha gustado la receta de Conejo al horno con cerveza, te sugerimos que entres en nuestra

categoría de Recetas de Conejo.
Con qué acompañar el conejo al horno con cerveza

Si lo deseas, puedes acompañar este plato con una gran variedad de recetas de patatas, sigue leyendo:
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 fácil. Para ello, pela las cebollas y córtalas 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, límpialo, córtalo en trozos, añade sal y pimienta. A

continuación, en una cazuela añade un buen chorro de aceite de oliva y a fuego
fuerte incorpora el conejo, déjalo se dore por un lado. Da la vuelta al conejo para

que se dore por el otro y a la vez añade las cebollas cortadas, así se van
cocinando a la vez que el conejo se va dorando. Si está muy fuerte el fuego, bájalo

un poco.
Truco: si queda muy seco, añade un poco más de aceite de oliva.

3
Cuando esté dorado el conejo y la cebolla esté pochada o con un poquito de color, añade el vino

blanco, déjalo se cocine con el vino blanco y se evapore el alcohol, 10 minutos
aproximadamente.

Truco: si te guste la cebolla muy caramelizada déjala que se cocine todo un poco más y se dore
la cebolla, esto le dará más sabor.

4
Añade el caldo o el agua, que quede cubierto el conejo. A continuación, añade un poco de sal y, si

te gusta, añade también algunas hierbas como tomillo o romero. Deja que se cocine unos 20
minutos o hasta que quede el conejo tierno a fuego medio. Si ves que se va quedando seco ves

añadiendo más caldo o agua.
Truco: puedes preparar un caldo de pollo con una pastilla de caldo.

5
Cuando esté el conejo al vino blanco tierno, puedes coger la salsa con la cebolla y triturarla o

dejar la cebolla así, queda también muy buena y con todo el sabor.
6

¡Ya está listo el conejo guisado con vino blanco y cebolla! Disfruta de un plato lleno de sabor.
Cuéntanos en los comentarios tu opinión y comparte con nosotros una fotografía del resultado

final.
Si te ha gustado la receta de Conejo con cebolla, te sugerimos que entres en nuestra categoría

de Recetas de Conejo.
Con qué acompañar el conejo con cebolla

Si lo deseas, puedes acompañar esta receta de conejo con diferentes elaboraciones de patatas:



Cómo hacer Conejo con cebolla:
1

Empieza con la receta de conejo con cebolla fácil. Para ello, pela las cebollas y
córtalas 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, límpialo, córtalo en trozos, añade sal y pimienta. A

continuación, en una cazuela añade un buen chorro de aceite de oliva y a fuego fuerte
incorpora el conejo, déjalo se dore por un lado. Da la vuelta al conejo para que se dore
por el otro y a la vez añade las cebollas cortadas, así se van cocinando a la vez que el

conejo se va dorando. Si está muy fuerte el fuego, bájalo un poco.
Truco: si queda muy seco, añade un poco más de aceite de oliva.

3
Cuando esté dorado el conejo y la cebolla esté pochada o con un poquito de color, añade

el vino blanco, déjalo se cocine con el vino blanco y se evapore el alcohol, 10 minutos
aproximadamente.

Truco: si te guste la cebolla muy caramelizada déjala que se cocine todo un poco más y
se dore la cebolla, esto le dará más sabor.

4
Añade el caldo o el agua, que quede cubierto el conejo. A continuación, añade un poco de

sal y, si te gusta, añade también algunas hierbas como tomillo o romero. Deja que se
cocine unos 20 minutos o hasta que quede el conejo tierno a fuego medio. Si ves que se va

quedando seco ves añadiendo más caldo o agua.
Truco: puedes preparar un caldo de pollo con una pastilla de caldo.

5
Cuando esté el conejo al vino blanco tierno, puedes coger la salsa con la cebolla y

triturarla o dejar la cebolla así, queda también muy buena y con todo el sabor.
6

¡Ya está listo el conejo guisado con vino blanco y cebolla! Disfruta de un plato lleno de
sabor. Cuéntanos en los comentarios tu opinión y comparte con nosotros una fotografía

del resultado final.
Si te ha gustado la receta de Conejo con cebolla, te sugerimos que entres en nuestra

categoría de Recetas de Conejo.
Con qué acompañar el conejo con cebolla

Si lo deseas, puedes acompañar esta receta de conejo con diferentes elaboraciones de
patatas:



Cómo 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 trozos. Seguidamente, enciende el horno a 200 ºC con calor
arriba y abajo. Recuerda poner los trozos de conejo en una fuente apto para horno. Después,

debes salpimentar los trozos de conejo y añadir un chorro de aceite de oliva.
Truco: también puedes hacer esta receta añadiendo vinagre, de esta forma tendrás tu receta de

conejo al horno con vinagre.
2

Debes pelar los dientes de ajo y añadirlos a la fuente en la que tenemos el conejo. Ahora, pela
las patatas y, si son pequeñas, cortarlas en cuartos. Si, de lo contrario, las patatas son

grandes, debes cortarlas en 6 trozos para que se cocinen a la vez que el conejo.
Posteriormente, echa un poco de sal y aceite a las patatas. Simultáneamente, debes

espolvorear un poco de tomillo seco o fresco por toda la fuente. Por último, debes meter al
horno unos 15 minutos.

Truco: si te gusta que sepa bien de ajo, se pueden poner más ajos o hacer una picada de ajos y
echarlos con el vino blanco, así 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 cocinarán de forma uniforme y te quedará un conejo al
horno jugoso y tierno. Seguidamente, espolvorea un poco más de tomillo y, en caso de ser

necesario, un poco de sal. Después, añade 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 cocción dependerá 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 esté todo dorado. También debes ir pinchando las patatas para comprobar si
han quedado tiernas. Cuando esté completamente dorado, es el momento de sacarlo del horno.

Ya puedes servir el conejo con patatas al horno. ¿Qué te pareció esta receta de conejo al ajillo
al horno con patatas? ¡Cuéntanos en los comentarios!

Truco: Si la carne queda muy seca, puedes añadir un poco de agua.
Si te ha gustado la receta de Conejo al horno al ajillo, te sugerimos que entres en nuestra

categoría de Recetas de Conejo.
Otras recetas con carne de conejo

Si te ha gustado esta receta de conejo al horno al ajillo y te gustaría saber preparar este tipo
de carne en todas sus variantes, en RecetasGratis te proponemos otras elaboraciones con

carne de conejo:



El caldo podéis comprarlo ya hecho: muchos de ellos
son sabrosos y de calidad. Pero si tenéis tiempo para
preparar un caldo de verduras el día anterior mucho

mejor, así volaréis con esta receta.
El arroz me gusta en todas las versiones posibles,
concretamente este arroz con conejo lo preparo

hace ya muchos años. El arroz queda suelto, el
conejo doradito y el caldo de verduras aporta un

delicioso sabor. Un plato de domingo para elaborar
en el día a día

El arroz con conejo es un plato sabroso, nutritivo y
lleno de sabor. A los niños les va a encantar porque su
sabor es también muy suave, como ocurre con el pollo.

¿Lo mejor? El arroz con conejo no es nada difícil de
preparar, a pesar de no ser una receta tan cotidiana

como el arroz con pollo por ejemplo.
Para preparar este arroz con conejo vamos a utilizar
medio conejo, arroz, un poquito de verduras y un buen

caldo casero de verduras.



Conejo en escabeche

Ingredientes: 1 conejo troceado; 2 cebollas; 4
zanahorias; 10-12 dientes de ajo; 1 hoja de laurel; 1

cucharada de pimentón dulce; 1 cucharada de
tomillo seco; sal; pimienta negra; 3 vasos de aceite
de oliva virgen extra; 2 vasos de vinagre; 1 vaso de

agua
Cómo prepararlo: En una cazuela amplia ponemos el

conejo troceado y salpimentamos. Ponemos por encima las
cebollas cortadas en juliana, la zanahoria pelada y

cortada en rodajas gruesas, los dientes de ajo sin pelar,
el laurel, el pimentón, el tomillo, y salpimentamos

también todas las verduras. Echamos un vaso de agua, dos
vasos de vinagre, y tres vasos de aceite de oliva virgen
extra. Mezclamos, tapamos y ponemos al fuego fuerte

hasta que el conjunto comience a hervir. En ese momento
bajamos a fuego medio-bajo y lo dejamos hirviendo tapado

durante 45 minutos.
Este escabeche de conejo es una receta fácil y sana

que podemos hacer el día anterior. 


