Conejo al chilindron
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INGREDIENTES:

« 150 g de cebolla

150 g de pimiento rojo

150 g de pimiento verde

75 g de aceite de oliva virgen extra

1 hoja de laurel

4 dientes de ajo

1000 g de conejo( cortado en trozos y salpimentado)
1 cucharadita de sal

1 pellizco de pimienta molida

150 g de vino blanco

1 pellizco de nuez moscada

1 lata de pimientos morrones en conserva
200 g de tomate frito

PREPARACION:

. Ponga en el vaso la cebolla, el pimiento rojo y el pimiento verde y trocee 4 seg/vel
4. Si le gustan las verduras mas pequenfas triture unos segundos mas a la misma
velocidad, retire a un bol y reserve.

. Vierta en el vaso el aceite con el laurel y los ajos y sofria 6 min/120°giro
inverso/vel cuchara.

. Incorpore el conejo y rehogue 15 min/120°giro inverso/vel cuchara.

. Afiada la verdura troceada reservada y rehogue 15 min/120°giro inverso/vel
cuchara.

. Agregue el vino blanco, la nuez moscada, la sal el pimiento morrén y el tomate
frito. Programe 15 min/varoma/giro inverso/vel cuchara. Vierta en una fuente
de barro y sirva.



