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CONCURSO Y DEGUSTACION DE

CARNE DE CONEJO
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La 12 Edicion del DIA DEL CONEJO DE ARAGON organizada por ACUNIOSCA
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se salda con éxito de participacion. Mas de 1.000 personas acudieron a AR
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Estadilla y se presentaron 43 recetas al concurso.

PATROCENA
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UNIOSCA celebra el dia 27 de Septiembre a las 21,00 horas, el
“primer dia del conejo en Aragon”. Este concurso gastronomico tuvo lugar
en la localidad de Estadilla, pueblo del Somontano aragones. situado a
14 Km de Barbastro v que cuenta can una peblacion de 900 habltantes,
aproximadame

En los dias previos al concurso, Se consiguio crear una importante
campana de publicidad dando repercusion al acontecimiento y aprove
chando en todo momento para promocionar el consumo de carme de co
nejo

Huba entrevistas en: Radio Huesce Radio Zar

Radio Nacianal Radio Somontano
Aragon  Diario Heraldo de Aragon

El exito de la campana se obtuyo con la participacion de mas de

asistentes, muchos de ellos procedentes de localidades alejadas
a remitio cartas a todos los cupicultores asociados comunican
doles la convocatona y apremiande su participacion.

El concurso fue muy parficipado con la presentacion de
alguno de ellos realmente originales. A todos los participantes
entregd un cheque por valor de 800 Ptas. (valor eslimado del
debieron cocinar), junto a un diploma acreditativo de su participacion y
una bonita planta ornamental.

Mientras el jurada realizo la cata y deliberacion, se procedio a reparti

mas de 1.000 raciones de conejo cocinado “al ajillo” que estaba de
rechupete y al que-el publi spenso grandes el
El resultado fallo- del Jurado fue el siguiente:

Ler, Premio: Empanada fria de conejo (Blanca Aguarod de Estadillal

2?2 Premio: Conejo en salsa de almendras y avellanas (Abelia Jarque

de Barbunales).
3er. Premio: Conejo alas cinco salsas (Fernando Salazar de Barbastio).
Posteriarmente v tras la entrega de premios, se hizo una degustacion
de todos los platos participantes al concurse,
Finalmerite, se amenizo la velada con la participacion de un conjunto

musical que hizo las cias de todos los as




Empanada Fria de (Zonejo

Ingredientes: 1 conejfo troceado, 1 cebolla cortada fina, 1
diente de ajo picado, 1 vasito de vino y 1 vasito de agua, 1
patata grande, 200 g. de champinones, 100 g. de jamén
cortado a tiras, 2 huevos duros, 1 pte. de masa de hojadre
congelada, (descongelada), 1 yema de huevo, sal, pimienta,
tomillo, nuez moscada, aceite de oliva.

(“onejo en salsa de #imendras
y ##vellanas

Ingredientes: 1 conejo, 1 cebolla grande, 3 6 4 tomates
maduros, 3/4 Kg de patatas, 1 atadillo de hiervas, 1 vaso
de vino blanco, 1 cucharada de harina tostada, 20 g. de ave-
llanas tostadas, 3 dl. de aceite, 3 pimientos secor (foras), 2
dientes de ajos, azafran, perejil, nuez moscada, sal.

(onejo a las (inco Salsas

W Reportaje

Preparacion: En una cazuela poner aceite, la mitad de cebolla, el conejo, la otra
mitad de la cebolla, el ajo, sal, pimienta, un poco de nuez moscada, tomillo, el
vino y el agua. Cocer a fuego suave hasta que el conejo esté tierno y un poco
caldoso. Escurrir y dejar enfriar.

Pelar 1a patata y cortarla a rodajas. Freirlas en un poco de aceite sin que llegue
atostarse. Salar, escurrir en papel absorvente y reservar. Limpiar los champifiones
y cortarlos a laminas. Rehogar en una sartén hasta que suelten jugo y reservar
como las patatas. Deshuesar el conejo y picarlo un poco. Cortar los huevos
duros a rodajas y encender el horno para que se vaya calentando. Forrar con la
mitad de la masa un molde enharinado. Ir poniendo los ingredientes en capas: la
mitad del conejo, las patatas, el jamén, el huevo duro, los champinones y la otra
mitad del conejo. Regar con un poco del jugo del conejo. De la masa de hojaldre
restante, cortar un trozo del tamano del molde. Tapar la empanada con él y
cerrar los bordes, untadndolos con la yema batida con un poco de agua. Pintar la
empanada por encima con la yema. Del resto de la masa, cortar tiras para ador-
nar formando una celosia y una vez colocadas, pintarlas también. Pincharla para
que salga el vapor. Hornear una media hora, hasta que la masa suba y esté
dorada, sin quemarse. Dejar enfriar, desmoldar y guardar en el frigorifico hasta
su consumo. Servir acompanada de hojas de lechuga, con cebolla glaseada (En
un cazo pooner un poco de aceite, una cebolla grande cortada en rodajas, sal y
dos cucharadas de agua. Cuando se ha consumido el agua y la cebolla esta
tierna, anadir dos cucharadillas de postre de azlcar y remover hasta que co-
mience a tomar color el azGcar. Enfriar).

Preparacion: En una cacerola con aceite se frie el higado del conejo y cuando
esté listo, se retira. En la misma grasa se dora el conejo cortado en trozos. Se le
agrega la cebolla y un diente de ajo picados, el atadillo de hierbas, sal y un poco
de nuez moscada.

Se remueve de vez en cuando el conjunto hasta que se dore, andiéndole luego
los tomates pelados, sin semillas y picados. Cuando hayan perdido acuosidad
por efecto de la coccion, se moja el guiso con el vino y, cuando se reduzca éste,
se anade agua hirviendo en cantidad suficiente para cubrir el conejo, continuan-
do la coccién del mismo con la cacerola tapada.

Mientras cuece, en el mortero se machacan un diente de ajo junto con el aza-
fran, las noras previamente remojadas y raspada su pulpa, las avellanas y el
higado frito.

Cuando todo ello quede transformado en un pasta muy fina, se remoja ligera-
mente, se le agrega la harina y se disuelve con el vinagre y un poco del caldo de
coccion del conejo. Se incorpora esta pasta al guiso junto con las patatas y se
continGa la coccibn rectificandola de sal.

Debe tenerse en cuenta que al final la salsa no debe resultar ni muy liquida, ni
tampoco demasiado espesa.

También puede prepararse este plato sin patatas, o bien dorar éstas en sartén
aparte y anadirlas al guiso en el momento de servirlo.

1. Manzana rellena de higado y cabeza de conejo.

Manzana horneada rellena de dados de higado de conejo, salteado. La cabeza
asada partida por la mitad. Salseado con el jugo del asado.

2. Paletilla al cabrales.

Paletilla salteada y flambeada con brandy. Fundir el queso cabrales y ligar poste-
riormente la salsa.

3. Guardia real rellena de fole.

Costillar deshuesado y relleno de foie. Asado y salseado en su jugo.

4. Lomo relleno de setas,

Lomo deshuesado relleno de setas variadas (rovellones, muixardinas...) y carne
picada de cerdo.

5. Pierna de conefo con langostinos.

Pierna troceada y salteada junto con los langostinos. Flambeada con brandy.
Posterior salseado con salsa de tomate.



