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A Tl ded Engesgae

Hoy les traigo un clasico de los clasicos. El que hace que cualquier domingo se convierta en una
celebracién y que cualquier cocinero se sienta un artista. Vamos a hablar de como preparar el conejo en
adobo, que es, ni mas ni menos, un homenaje a los sabores de toda la vida y a la sabiduria de nuestras islas.

Y miren, no es casualidad que este plato sea tan importante. Como suelo decir, y mas ahora que tanto se
habla de economia circular, aqui la aprovechamos desde siempre. El conejo de caza, ese que es mas
fibroso y con menos grasa, que necesita un carifio especial, aqui encuentra su redencion en un majado
intenso que lo convierte en un manjar. Es pasar de un activo rustico a un lujo gastronomico. Pure

ue dirfan algunos.

hense el delantal, y vdmonos paso a paso.
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Compra
lo primero: tener los ingredientes listos, nada de despilfarro, pero aquicada euro gasta
ificado.

’ Materia Prima:
- @0 j tero: Mejor si es de campo, de esos que han correteado por los riscos. De granja también
. pero el'sabor no es el mismo. Lo troceamos en piezas no muy grandes.
. B Aceitedeoliva: Y que sea bueno, que la base de cualquier plato canario que se precie empieza con u
1 aceite.
| — L
El Majado (El Alma del Plato): /,
Aqui no hay atajos. El majado es el alma, el corazény el cerebro de estaoperacion. Si se hace bien, el égto
esta asegurado. 5

4-5 dientes de ajo grandes.
1 cucharadita de pimentén: Que puede ser dulce, 0 si son valientes, de la Vera. Esi
1/4 de vaso de vinagre de vino: El que le da ese punto acido que corta la grasa y a
1 cucharada de orégano (seco o fresco).
Unas ramitas de tomillo y romero para darle ese aroma a monte gue tanto nos g
1 vaso de buen vino blanco: El que pone la fiesta en la cocina.

Saly pimienta negra: Al gusto.

Opcional; Unapimienta picona canaria para los que quieran darle un toque de picon que avive
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ﬁ" e La Ejecuciéon: Manos a la Obra

%: 3/’ . Ya tenemos los ingredientes. Ahora toca la parte divertida, que es transfegmar todo esto en arte.

RECETA DE CONEJO EN ADOBO

La Magia del'Majado: Cogemos un almirez. ELmismo que usaban nuestras abuelas. Y empezamos a

machacar los ajos, la sal, la pimienta y-las hierbas. Cuando esteesa pasta bien hecha, afiadimos el

pimentén;el vinagre y elvino blanco. Lo removemos todo hasta que quede una salsa homogénea y muy,
ﬂ#, muy olorosa. Este es nuestro "fondo de inversion® en'sabor.

La Maceracion (Paciencia, que es.la clave): Colocamos los trozos de conejo en una fuente honda (mejor si

~ <4 es de barro, queya saben que meencanta) y los bafiamos eon todo nuestro majado. Lo untamos bien, que
ﬁ cada pieza quede impregnada. Y ahora.toca lo mas dificil: esperar. Lo tapamos con papel film y lo metemos

- en la'nevera/ Minimo 12 horas,.mejor 24. Ese reposo es,lo que hace-que el sabor penetre hasta el hueso.
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i \ LaCoccién{Donde se hace la pasta): Al dia'siguiente, sacamos.el conejo de la nevera y separamos los

7 trozos del adebo. Enuna sartén grande, ponemos un dedo de aceite a calentar y.vamos friendo los trozos de
conejo hasta.que estén bien doraditos. Eso si, cuidado al freir, porque la carne salta mucho. Les recomiendo
una tapa o'un protector. Cuando-estén dorados, los devolvemos a la cazuela, vertemos el adobo que
habiamos reservado y dejamos que todo se cocine junto a fuego lento.durante unos 15-20 minutos; 0 hasta
que la salsa espese y la carne esté en su punto.
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El Emplatado: jA Disfrutar!
Y ya esta. Ese olor que inunda la cocina es la sefial de que hemos triunfado. Se sirve caliente, bien caliente,
con unas papas arrugadas o, si son mas clasicos, con unas papas fritas en cuadraditos para mojar en.esa
salsita que es pura gloria.

Como bien decia mi paisano, el futuro de nuestra gastronomia esta en la tradicion, la formaciony.la ciencia.
Pero hoy, déjense de tanta teoriay ponganse a comer. Esto es de rechupete.
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