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Javier Chozas (Jefe de cocina escuela de hosteleria de Toledo)
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GASTRONOMIA

Dificultad: media
Preparacion: 55 minutos.
Cocciodn: 35 h.

Cq[ﬂ.,[(,] C::’/[ GEAS Ingredientes para 4 personas

Consultas y sugerencias javiercm@ehtoledo.com


mailto:javiercm@ehtoledo.com

CILINDRO DE CONEJO
RELLENO

Conejo 1 unid.

Tomillo 1 manojo
Pimienta negra molida c/s
Sal 5 gr

ENVOLTINI DE LOMBARDA ATADILLO DE VERDURITAS

Y PAPA ASADA CON JAMON

Queso manchego 50 gr Zanahoria 1 unid.
Patatas 300 gr Calabacin 1 unid.

Sal c/s Esparrago verde 4 unid.
Lombarda 300 gr Sal c/s ;

Uva 4 unid. Jamon 4 laminas

Melon 2 rodajas

Y ADEMAS

Espirales de pan
Frutos secos c/s
Pistacho crudo n
Frutos rojos c/s

Hierbas y brotes
Trufa 1 unid.



Relleno

Aceite de oliva 25 gr
Zanahoria 1 unid.
Calabacin 1 unid.
Pasas 50 gr
Esparragos 3 unid.
Sal c/s

SALSA DEL CONEJO

' Huesos de conejo 100 gr
Agua 800 ml

Vino tinto 100 ml
Cebolla % unid.
Zanahoria % unid.
Puerro % unid.

c/s
nolido c/s

c/s

E

MOUSSE DE CONEJO

Higado de conejo 200 gr
Sal 5 gr

Cebolla 120 gr

Aceite de oliva 30 gr

Ajo 2 dientes

Nata 60 ml

Oporto ¢/s - Huevos 2 unid.




ilind ro Qi ’1

Jeshuesar el con
LEERET
Imente libre

Una vez des

~ tas cortad

~ de aceite de
mos en el horn
por el pistaghg







L

Envpltini de lombarda y papa asada P
Racionar y hervir la lombarda, triturar y agregar gelatina' en polvo. Extender sobre
una bandeja y dejar enfriar. Una vez fria, cortar de forma deseada y rellenar con
una patata asada mezclada con queso manchego y sal. Decorartwﬁ unauvayun

espiral.






Atadillo de verduritas con jamén e

- Cortar pequeiias tlras de verduras y cocinar durante unos segundos en agua, re-

~ tirar del fuego y reservar. Por otro lado cortar el melén con un corta pastas. Rel-
ra de mo ﬁe de caza. Para flnallzar las laminas de jamén, las

' lenar si se quisie
deg_ldrataremos o blen e mlcroondas o en el ho







Mousse de conejo

unoisse, pochar en aceite de oliva, acto seguido
azos, sofreir todo junto y salpimentar. Acto se-
r junto con el resto de ingredientes. Para ter-
poner en un molde y cocer al baino maria.

Cortar los ajos y la ceboll
poner los higados cortado e
guido introducir en un vaso trit
minar esta elaboracion deberem
Una vez cocido enfriar y reservar.
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Salsa de conejo ’

Poner todos los ingredientes menos los liquidos en una bandeja de horno y dejar
dorar 20 minutos a 200 °c, una vez dorado, agregar los liquidos y poner sobre un
cazo a cocer durante 3 a 4 horas. Colar y ligar con roux oscuro.



Presentacion

Sobre un plato trinchero, colocar un trazo de salsa, sobre esta colocar el conejo
con el pistacho. A un lado colocar el envoltini, junto con la uva y el espiral de pan.
Al otro lado colocar el atadillo de verduras, el melon y el jamén deshidratado.

Sobre el cilindro de conejo, colocar la grosella, unos frutos secos y una lamina de
trufa.

Para maridar

Vino variedad cabernet sauvignon.



Botas de (3 lmpermea JlES, ligeras y robustas

de fabricacion espafiola.
www.nival.com.es
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