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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.
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Gastronomia

&mﬁa COMN Vmea

Ly/.i‘r//(‘//th'///w‘:
musles Y lome do 7 m;r:;glﬁ chece, 2 cucharadas de acedde,
.3’0//? de mantoca, acede de sésame, 1 cebolla, 1
echalole, 2 dienles de ase, 14l vine blance seco,
1/2 lasa de crema, SO0 gr e neeces /}r-urm',

sal y fremeenta a gusle

En una olla xe/iffqoaw los lrozes del mm{y}» durante ¥
minalos en lo manteca Y el acetlo do séiamo. 111:7«712
agrogar dos drentes de q/'ﬂ mmﬁm-(m/m, amibos /[/H:-J de
coliolle corladas en lroxes yﬂrzm/m Y /-’r%r?-r/(ur « /};f:{/ci
modexade durante § minulos, © Z{’/)'I:_I/{fl ol vine bance, la
crema ycoctnarlapado e //)«_*qﬁ stccve durante 12 menados,

Relivar el r(m:_y'n Y weducer la salsa a /J/f:r/r; lonlo feara
/m;:](t colarla . Sazonar con Ja/_ i, ﬁ()}/!bﬂ/« ) Y agregar s
nueces been machacadas. Hervir lodo nuevamente du-
rante & menulos.

)
Seruir con la sala y esfunaca cacido al vapor.
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