Conejo al mojo -
	Ingredientes:
	Preparación

	para 4 personas:
1 Conejo de 1000.g.
40 g. sal gorda
20 g. pimienta
400g.pimiento rojo natural
1 cabeza de ajos
200 cl. de aceite de oliva
2 guindillas
100 cl de vinagre
160 g. tomate natural
1/2 de vino blanco.
	Se sazona el conejo con sal y pimienta. Los demás ingredientes se trituran con la batidora. Una vez sazonado, el con la batidora. Una vez sazonado, el conejo se rocía con todos los ingredientes triturados y se mantiene durante 12 horas en maceración. Una vez macerado, se cuece a fuego medio unos 45 minutos y comprobado que está tierno. Se sube el fuego para que se dore.


