Conejo a la cazuela


	 
	INGREDIENTES 

Para 4 personas
	 
	RECETA
	 

	 
	
-1 conejo de 1,5 kg.
-1 pimiento verde.
-1 pimiento rojo.
-1 cebolla.
-2 dientes de ajo.
-1 bote pequeño de tomate natural.
-1 vaso de vino blanco.
-Aceite de oliva.
-Sal.
	 
	Limpiamos bien el conejo y lo troceamos en pequeños pedazos. En una cazuela de barro echamos un poco de aceite y una vez que esté bien caliente, incluimos el conejo. Esperamos a que se dore bien durante unos minutos.
Retiramos los trozos conejo, procurando que se mantengan al calor. En el mismo aceite, pochamos muy lentamente los pimientos, la cebolla y el ajo, todo bien troceado. Una vez que queda pochado, incorporamos el conejo antes retirado, añadiendo una lata de tomate y el vaso de vino.
Salpimentamos al gusto. Dejamos que todo junto cueza a fuego lento durante unos 20 minutos. Ya estará listo para servir.
	 

	 
	 
	 
	 
	


