Conejo al ajo
	Ingredientes:
	Preparación

	1 conejo grande
2 cebollas
6 cucharadas de aceite de oliva
sal y pimienta a gusto
laurel y hierbas a elección
6 dientes de ajo 
200 cm3. de vino tinto
	Cortar las cebollas en aros, dorarlas en una sartén con 3 cucharadas de aceite y apartarlas. Cortar el conejo en presas y dorarlo por tandas en la misma sartén. Ubicar el conejo y las cebollas dentro de una cazuela o fuente térmica, condimentar con sal, pimienta y pimentón. Agregar el laurel, las hierbas y los ajos sin pelar. Bañar con el vino, tapar y llevar 40 minutos a horno moderado. 


