	Ingredientes:
	Preparación

	1 lt de agua fría 
1 taza de vinagre 
2 dientes de ajo machacados.
sal, pimientoa, orégano,comino
 cebolla
2 clavos de olor
perejil
1 conejo descuerado y vaciado
1 taza de aceite
3 cebollas 
2 hojas de laurel 
1 taza de vino tinto 
1 taza de caldo 
1 cucharada de harina 
	Preparación:
Pele la cebolla y córtela en trozos grandes. 
Pele el ajo y muelalo.
Mezcle estas verduras con los otros ingredientes.
Coloque el conejo en trozos, en una fuente amplia.
Vierta el adobo, agua y vino y dejelo reposar en un lugar fresco.
Dé vuelta la carne de vez en cuando para que se impregne bien. 
Preparación del guiso:
Pasado el tiempo indicado, escurra la carne, y friala en aceite.
Pele y parta las cebollas en rodajas. Agreguela a la carne; continúe friendo hasta que la cebolla esté dorada.
Agregue laurel, sal, pimienta y el vino blanco.
Tape la olla y deje cocer a fuego lento por 40 minutos, cuidar de que no se pierda el jugo.
Cuando este cocido agregue la harina disuelta en caldo. Deje cocer la mezcla a fuego lento hasta que espese, el guiso debe quedar jugoso y oscuro. Acompañe con cebollitas y papas al vapor 


