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COQUILLES SAINT J ACQUES II A l,A 
DIABLE" 

Ingredientes: 

24 conchas grandes . 
l vaso de vino blanco seco, 
Bouquet garni . 
Sal,pimienta y mostaza. 
l cebolla. 
2 cmcharadas de mantequilla. 
l II de harina. 
1/2 pan francés. 
1/2 taza de leche, 
1 cucharada de perejil picado. 
Pan rallado. 

J?reparaci6n:· 

Ya limpias las conchas se les dá un her 
vor con el vino,sal y pimienta. 
Dorar la cebolla picadísima en la mante 7" 
quilla,agregar la harina,los mariscos pi ­
cados con su líquido,un pedazo de miga 
de pan del tamaño de un huevo,remojado 
en leche y exprimmdQ¡el perejil y lamo~­
taza en pNvo (1 ch). 
Con esta preparaci6m se rellenan 6 con­
chas,se espolvorean con pan rallado y mc~­
tequilla derre~ida;Con l/4 K. de papas 
se hace un puré duquesa y se forma un 
cord6n con la manga de boquilla rizada. 
Se llevan al horno fuerte a gratinan .. 
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CO"NE.JO A LA CAZADORA _(Lapin Chasseur) 

(para 8 personas) 
Ingredientes 

2 conejos en tro7,os 
180 grs de mantequilla 
2 cebolla medianas 
125 grs de tocino . 
2 cuC'haradas de harina (a....\ r .... s) 
2 cucharadaE al rás de puré de tomate 
1/2 litro de vino blanco seco 
4 tomatee medianos maduros 
1/2 kilo de champignons 
2 dientes de ajo 
ramillete aromático : laurel, perejil , poleo (tomillo) 
50 f;l'S de allllendras 
sal y pimienta 

Preparación 

Se corta el tocino en dados y se le dora en mantequilla 
se retira y se pone el ronejo"''¡it;°a "tá'iiii:iien dorarlo. 
Se retira, 0 fiti ves y se echan las cebollas finamente 
picadas, enseguida la harina, se revuelve y lgego el 
puré de tomate . Se deja incorporar un buen rato . 
Añadir el vino y otro tanto de agua, los dientes de 
ajo enteros , el ramillete , Fal y pimienta . Se tapa 
y se deja cocer a fuego mediano durante 30 minutos . 

Mientras tanto se pelan los tomates , se retiran las 
semillas y se pican. Los champignons se lavan y se 
cortan en 4 pedazos . Se ~ salta3!'. en manteqüilla , 
el tomate y los champignons por separado a f yef;'~~l\h 
unos minutos solament e . Luego se incorporan [ la pre­
paración del conejo . Dejar que s~ co~~ep~e rrªA\~ 
20 minutos y ys estará liE>to .:'~ "ffi!"'ti'compana ~ e p1ipas 
al natural, cocidas a la inelesa (casi al vapor) y se 
adorna con las ·almendras. "tos.~0-...S 


