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Conejo en salsa de almendras

DescripciA3n

Original manera de guisar conejo, con almendras un fruto seco que lo mismo sirve para platos salados
que dulces.

Flambear: Quemar la bebida alcohAslica con que previamente se ha rociado un alimento, de forma
gue le dA© sabor y aroma pero que consuma el alcohol que contiene.

He presentado el conejo con una guarniciA3n de alcachofas y setas, aquA os dejo el enlace:
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GuarniciA3n A«mAjs que ricaA».

Ingredientes: (Para cuatro personas).

¢ Un conejo de unos 1.200 gr.

3 rebanadas medianas de pan.

2 cebollas grandes.

2 dientes de ajo medianos.

50 gr de almendra tostada y picada.

100 ml de brandy.

Aceite de oliva, sal, pimienta, perejil, agua.

PreparaciAsn:

Limpiamos , troceamos (lo podemos comprar troceado) y salpimentamos el conejo. Reservamos.
Pelamos, picamos el ajo y reservamos.

Pelamos y picamos finamente las cebollas, reservamos.

En una olla rAjpida tostamos las almendras, retiramos y reservamos.
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pan por ambas

En un mortero echamos las almendras tostadas, los ajos picados y las rebanadas de pan tostado,
majamos bien hasta conseguir una pasta y reservamos.
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. Sacamos y
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3 que aueden bien_gﬁdas, sazonamos y
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Flambeamos AjOjo, apagamos el extractor de humos antes de quemar el alcohol! AA+adimos el
conejo dorado el majado el agua (no es necesario que lo cubra la cantidad suf|C|ente para que cueza
cocer unos 20
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Servimos el conejo con su guarniciA3n de alcachofas y setas, espolvoreamos con perejil.

AjMuy buen provecho!

_

Consejo: El guiso y la guarniciA3n los podemos hacer con antelaciA3n, pero por separado.
Si vemos que pasado el tiempo de cocciA3n del conejo no estAj bien hecho, lo dejaremos
cocer un poco mA;s.

SAguenos en Facebook: facebook.com/masgpostres
En la web: www.masqgpostres.es

O danos tus sugerencias, opinionesa?, en el correo:
hola@masqpostres.es

Y ahora si quieres recibir al instante nuestras nuevas recetas, te puedes suscribir pinchando en
A«SACscribeteA», en la parte superior derecha de nuestro blog o en la inferior si lo haces desde el
mA3vil.

CategorAa

1. Carnes
2. Verduras hortalizas y legumbres

Fecha de creaciA3n
abril 13, 2018
Autor
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