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A... LOMITOS DE CONEJO CON GURULLOS

LAS MEJORES
RECETAS
DEL PROGRAMA

INAKI DEL MORAL

Y SARA BRUN

& planeta

PREPARACION

= Partimos los lomitos, gue van desde la dltima
costilla hasta el comienzo del muslo del conejo, en
“orma de filetilos y los reservamos. En un cazo
cocemos las judias blancas, a fuego lento. Con el resto
22l conejo hacemos un guiso tradicional can todos los
‘ngredientes antericres: cebolla, pimiento verde,

fomate, ajo, perejil y pimiento rojo seco

“rigo con agua, aceile y sal, la amasamos y hacemos
=25 largas con la mano. Las cortamos con la punta de
‘25 dedos dandoles forma de granos de arroz pero algo
mas largos.

= Anadimos las patatas partidas en cuadraditos, las
_udiasy sel al sofrito de conejo y verduras. Lo cocemos
“odo durante 20 minutos més y, cuando falten

3 minutos para qué estén hechas las patatas,
=hadimos los gurullos.

= Antonio Carmona es especialista en darles

= vuelte a las recetas tradicionales. Rellenamos los

‘omitos gue hemos gpartado anles con las alubias, las

IMEREDIENES 2 ramitas dejperejil n2bas y un poguito de patata del caldo cel guiso
PARA 4 PERSONAS + 1 pimiento rojo seco
cional anterior, y los bridamos (los atamos).
1 conejo de 2 kg e 1,51 deagua i , i
= continuacién los doramos ligeramenle en una sartén
2 tomates o Azafran
cal —on aceite de oliva
de hah: * Sal
R = Después metemos los lomitos rellenos y atados
frescas peladas . )
=n =l caldo [colado) del guisc anterior y los dejamos
1 cebolla PARA LA MASA -
- “ocer a una temperatura de 100°C durante 45
1 pimiento verde {GURULLOS) )
minutos.
2 patatas medianas ¢ 100 g de harina ) i
. : = Detodos los ingredientes que habia en el primer
150 g de judias ¢ 4cucharadas
) .50, apartamos solamente los gurullos para
blancas secas de aceite '
" 5 olatar, y pasamos el caldo con el sofrito por la
3 dientes de ajo s Sal ) i ;
1dl de aceite de oliva o Agua (la que admita) BrMOmIX. para qUe:guege Tipo «sglsan:

= Para preparar log gurullos, mezclamos (a harina de

Trucos de Antonio
Antenio tiene un truco preESTEE

tiempo de coccicnan = Ui

en una bol:

de gurullos y

pimientos ver:

pimientos
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