Conejo en salsa de champiñones
	Ingredientes:
	Preparación

	1 conejo deshuesado
4 cucharadas de aceite
2 cucharadas de manteca
1 cebolla
250 gr de champiñones
1/2 taza de arvejas
1/2 cucharada de maizena
150 gr de esarragos verdes en cubo
200 gr de crema de leche
100 cc de caldo de ave
1 diente de ajo picado
2 puerros en rodajas
1 morron
1 pizca de azucar
cebollin fresco
sal y pimienta 
jugo de limon
salsa Inglesa
	Trozar el conejo y los champignones al medio. Dorarlo en aceite Agregar y saltear el ajo, morroen y el puerro. Añadir 1/2 taza de caldo preparado, sal, pimienta y cocinar 10 minutos tapado a fuego lento. Incoporar la crema, reducir a la mitad en fuego moderado. Retirar el conejo y las verduras de la sarten, saltear los champignones, agregar los esparragos, sal y azucar, rehogar durante 3 minutos.
Volver el conejo y las verduras al sarten y apagar la llama, incorporar sal, pimienta, jugo de limon, salsa inglesa y el cebollin picado. Agregar al conejo el salteado de champignones con la salsa de cebollin. Acompañar con papas al natural.


