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CONEJO II A LA DUCHAMBEY " 

rngredientes: 

1 conejo de 1 . 800 K. 
50 grms . de mantequilla . 
50 11 11 harina . 
4 cebolla grandes:; fimamente picadas . 
1/2 lt. de vino blanco . 
1/2 11 de crema de leche, 
Bouquet garní . 
3 decilitros de Cogñac . 
Sal y pi mienta . 

Preparaci6n: 

Se corta el conejo en presas y se hace"su­
dar11,con l a olla tap!,lda.aen mantequilla . 
Se a regan l a cebollas y el vino,el bouque t 
garni,sal y pi mienta,se deja hervir hasta 
que la carne esté tierna . Se licua l a salsa 
y espesa con la harina ,después de un her­
~or se le añade la crema de leche y el Cog­
nac . 
Se acompaña de costrones de pan frito 6 pa­
pas fritas,petit po±m,zanahorias,papitas 6 
vainitas en mantequilla . 
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OORNETS DE J AMBON "~UCULLUS ,,. 
(cartuchos de jamón) 

Ingredientes:-

Macedonicn de legumbres:-picar zanahorias 
nabos,corazones de alBachofas,vainitas, 
cocer estas legumbres por separado,escu­
rrirla y enfriarlas.Añadir el contenido 
de 1 lata de petit pois . 
( La cantidad varia por el tamaño del mol­
de) . 
Hacer una mayonesa bien condimentada(2 
yeman),Remojar 4 hojas de colapez y de­
rretir1unir todos los ingredientes . 
Vaciarlos en un molde desarmable acei­
tado y poner a cuajar. 
Mousse de foie- 9ras:emplear 1 6 2 lati­
tas de buen pate,y mezclar en una pro­
porci6n de 100 grms. de mantequilla por 
300 grms . de foie gras.Añadir 1/4 lt . de. 
crema batida por cada 500 grs. de puré 
en mant equilla.Sazonar. 
Emplear rajas de jamón delgado,forrar lo~ 
moldecitos de cartucho§,sacando el ex­
cedente con una tijera. y amarrándolos 
con un hilo.~Unerlos a helar para que eN• 
durezcan;luege vetirarlos y llenar la 
cavidad con la mousse de goie-gras. 
(con la ayuda de la manga 6 1 cucharita 
Terminar colocando una redondelija de 
t rufa . Ponerlos al hielo hasta utilizar­
los • 
Desmoldar la macedonia de frutas en una 
fuente,encima poner los cartuchos con l a 
pun~a hacia el medio del plato,y los es­
pac io s rlenarlos EOn elatin~ picada 


