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EL CONEJO EN
LA COCINA ARGENTINA

INTRODUCCION

La Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion; la Direccion de Produccion Ganadera a través de su Departamento
de Granja ofrece al publico en general un manual de recetas para la preparacion de platos con carne de conejo

Con la distribucion del recetario, este organismo pretende difundir las cualidades de la carne de conejo, favoreciendo la
adopcién del hdbito de su consumo y al mismo tiempo brindar una nueva opcion para el publico que busca carnes delicadas.
Se espera, asimismo, fortalecer en la poblacion el uso de un producto de calidad poco conocida hasta el presente, y que
constituye una alternativa saludable para diversificar la cesta familiar.

La calidad de la carne de conejo, de altos valores, nutritivos, muy poca grasa y minimos contenidos de colesterol, es
apreciada en varios paises de la Union Europea, donde su consumo medio supera en cien veces al nacional.

La publicacicn de este manual fue posible gracias a la colaboracion de la empresa Zucria S.R.L., ubicada en la localidad
de Torres, provincia de Buenos Aires. Alli se lleva a cabo un emprendimiento destinado a integrar y capacitar a los
productores, con miras a maximizar la calidad de la carne de conejo y lograr su reconocimiento en el mercado.

Las recetas sugeridas muestran que la carne de conejo es de facil preparacion y multiples posibilidades, que seran mejor
conocidas con el transcurso del tiempo.

Aunque el recetario presenta tres secciones: una con platos frios, otra con ensaladas varias y la mas importante con platos
calientes, bC les presenta una muestra selectiva del nicleo que contiene un importante variedad de platos calientes.

&ﬂ(e/o @ o Americana ; Geaxela do 0042%0 con leche

5 J:';}}’(‘(/I.(‘)?-/i’\} =
7 ('mr{!/h, sal o frimionta, jugo de limén, BA g fiondos -
Juge de naxa nga, manleca, 4§ manzanas, 2 cach 1ol amptdsice
ey ? wcharada .,
Y laxas de axdear, J’(/(I"g de ceruelas secas, 35//'(y de 2 dhondes do 70/,{ s,
/za/zmi 7 4({:/(( de /m/me/,
1 xamile de tomille,
Condimentar el conego con sal, pimienta y los fugas de .
i ¥ ey 3 cucharadas de harina,
lmén Y unwuli/;d, wnlarle con maleca. Cocinar en horne sad y frimienta,
- o
et . '(’ r-'f’/(/vﬂ ern J(l»dl-’.} /{/J man :(’:)[ﬂ.}/{(?/fl(///i(l/ .’:W/.If J")’t{:— 2 chm & 0107‘/
AL )
las. Hervir las manzanas hasta lomar cuerpo en una / % de con?o» on broxos
@ . ’
cacerclila con § cucharadas de gua y una laxa de axdear. D loasas do loche

. C"//’m e horvin s ciraclas descaroxadas en agua y axticar
hasla que lemen cm'yw.

: mymrar una guarnicin de /za/m, freles.

Colocar en una cacerola la manleca y los condemendas,
‘
Y X y .
agregar m/m/zm reando laharina yxe volvex. LC/(qM(qn-/ los

73 1y ; > = A / : . X . .
Hianalmente r/u/u.m.r el co nego corlad en Jiresas Briorod & conego, cabwir con latloche ycocinara /‘/’fﬂ“’ suaue
p :

durante 1/2 hora.
Sewvir con dadiles de fran //)'(la

yr(l/v(/c; en una /mw&v, rodeade de las co m/z(//(z,' Y las

Sfrafias /h’/(l.;. Decorar con 4{.7'4/,; de /mrf/).///wam ¥

rodagas de lemdn .

68 —



BOLETIN DE CUNICULTURA N° 88 « NOVIEMBRE-DICIEMBRE 1996 +

Smga%(e/a a lo Mansana

thmt/('an/é; =
£
7 conepo (//’(III(AJ, 6 manzanas, 200 7 de castarias,
7 ¢
1/2 laxa de nueces, 4 cacharadas de manteca,
m/,('g/a- e 7 fran, 1 vase e cognac, sal, /zl)mw/(f«n,

i 7N
nuex moscasa y vino, 7 lala de /f(l/t" de ﬁw

Bariar o mngb en cognac y salarlo. g-g&r&; en
refoic un /zaw de horas.

.‘%m/mrxar el rellono mexclande.: el fean desmenuxado
l)wxcg/'a(/a en leche conlas caslaiias cocidas, ef Sealz, las
naeces, la menteca Y el condimente., de modeo gre 71/(24/a wn

SJore.

! //Ae.\'r'/aﬂ, Yy rellenar of (‘(mf;h. ceser las alerluras ¥
bariarlo nuevamentoen cognac. Colocarlo en unaasadera
enmanlecada y rodearle de manxanas /mrﬁ.'(/ﬂ,; al medeo
¥ sin semillas u con tracilos de manteca.

Cocinar en horne a lempreralura moderada

alrededor de 1 //3 hora.

g(mm/w con 6{/}%@/@4

ﬂ/yrﬂ/(}mz les .
/ conego gwam/r;, wene linte, 2 cucharadus do w/'ﬂay/m,
€ re
7 Ar/}/'a« de lawrel, 1 vama de /mr:y'(l 7 xama de lomdlla,
7 clave de olor, ? cucharadas de acetle, Ja/,

250 g de ceraelas

Tvonar an co nltl/'a ¥ r/liym-mrx/n sobre un ﬂeﬂ%(@ﬂ&
zw/nxru/a, roctarlo con vine linlo, aradir e 14%0(771(’ ¥ los
condimentes.

_(/cyar frecsar leda la nocke en ol adobo. Z;«:qo‘ ICUrrLr
ol conefe iy xeservar el /b ndo de caccddn., dorar las  frresas en
wna sarlén con wn froguddo de acedle hasla gue lomen colox.
Sliadir la maicena revolwiends wunos inslandes Sfara que
ne se queme.

Ginabmente tncorforar ol d’r/u/'(/{x del adetio, sal ¥ las
cereelas, /nce wamenle mmfy'a(_/m en una /m;ffp e agua
yuna de vine durante 1/2 hora. L’Zz/,«ur ¥ herucr
lenlamente hasla gue las fresas eslén liernas.

Gastronomia
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