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sarién 5 cucharadas aceits 150 grs. jamdn cazuela harina
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cabolla ajos pimianta sal vino blance  jeraz guisantes palaiss  cebollains zanehorias salsa de toma

C : / :
onejo a la [)fn.sana

i

- ' L - g .‘-‘.T = -\--ll-"'a- 5 & - s .--'““" —— t"’"'“"”"'_"- 4
RACION PARA 4 PERSONAS \ : e, . - - \
. . -.'.. = _— . . a -. ' e b
_“g— - - X _- = . = : H X =
3 reaciores va ; a4 ., : \\
.IE g : . e .' el s :ﬁ..ll&"l"'"-""
3 PROHIBIDA LA REPRODUCCION y \;

INSTRUCCIONES AL DORSO




Coleccion O

Ficha M.* 1310

CONEJO.—

SARTEN. ACEITE, JAMON, —
CONEJO. - HARINA.—

CAZUELA. - JAMON. - CEBOLLA.
PIMIENTA. - TOMILLO. - SAL.-VINO BLANCO.
JEREZ. - TOMATE. - CALDO.—
CAZUELA DE BARRO, PATATITAS.—

CEBOLLETAS. - GUISANTES. - ZANAHORIAS,

PRESENTACION. -

Respaldado por Palentes
MNaclonisles v Extranjeras

Dentro de un mes enviaremos a Vd. la
siguiente coleccidn de fichas, si no dispo-
ne lo contrario.

CONEJO A LA PAISANA

Racién para 4 personas

Siempre que nos escriba, le rogamos
indique su numero de suscriptora.

RECETA

Después de despellejar y limpiar bien un conejo, lo cortaremos en trozos més bien pe-
quenos. '

En una sartén con 5 cucharadas de aceite freiremos 150 gramos de jamdn cortado en peda-
citos, que seguidamente pasaremos a un plate.

Los pedazos del conejo los pasaremos por harina y los refreiremos en el aceite del frito
anterior, tapando la sartén.

- AJOS.—Después pasaremos el conejo a una cazuela y le agregaremaos los trocitos de jamén, 1 ce-

bolla menuda picada, 2 ajos picados, un poco de pimienta, un poquitin de tomillo, sal, 1 va-
s0 de vino blanco, medio vasito de jerez y 2 cucharadas de salsa de tomate. Dejaremos
que se vaya haciendo, después de tapar la cazuela y arrimarla al fuego. De vez en cuando
removeramos su contenido. (Si el conejo sé seca, agregaremos 1 vasito o mas de caldo
corriente).

Por separado, habremos cocido de antemano 150 gramos de patﬁtitas. 12 cebolletas peque-
fas, 250 gramos de guisantes y 2 zanahorias partidas en pedazos. Cuando el conejo esté
blandito, pasaremos el contenido de la cazuela a otra de barro, le echaremos todo ese co:
cido, taparemos la cazuela y la mantendremos al fuego unos 15 minutos.

Lo serviremos &n la misma cazuela.



