Concurso
gastronomico
“Mas de las Matas”

El pasado 6 de junio se cele- Se presentaron al concurso  rado deliberaron largamente
brd en Mas de las Matas, el VI 36 platos, a cada cual mejor antes de conceder los pre-
Concurso Gastronomico de la  confeccionado y presentado. mios, en base a lo que se ha
Carne de Conejo. Los ocho componentes del ju- senalado anteriormente.
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Las bases del concurso eran las siguientes:

1 - Los platos presentados al concurso deben contener como
base fundamental la carne de conejo (1 conejo)

2 -El conejo a cocinar sera entregado gratuitamente a los ins-
critos el dia 5 de junio en el local de las Amas de Casa.

3 -La eleccion de los ganadores se basari en puntuaciones
relativas a SABOR, PRESENTACION y ORIGINALIDAD.

4 -Los premios serin los siguientes:
« Primero: Un magnifico reloj de pared de diseno origi-
nal, patrocinado por ASESCU.
« Segundo: Un artistico jarron de ceramica, de diseno ori-
ginal, por el Caja Rural.
« Tercero:  Un juego de sobremesa, de diseno original, por
el S.A.T. 407 Cunicultores.

5 -Recogida de platos para el concurso:dia 6 de 4 a 5 de Ia
tarde.

6 -Exposicion al publico,a partir de las 20 horas,

7 -Degustacion: a partir de las 22 horas de este mismo dia.
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El plato ganador fue PIMIEN-
TOS RELLENOS DE CONEJO, el
segundo PATE DE CONEJO y el
tercer premio para CONEJO
CON PERAS.

Tras la votacion, se abrieron
las puertas al publico para que
pudiera apreciar la originalidad
de las presentaciones y el mag-
nifico aspecto de la mesa don-
de se exponian los platos.

A las 22 horas se celebr6 una
cena donde estaban invitadas
todas las personas participantes

en el concurso, asi como el Ju-
rado y demas personalidades,
repartiéndose diversos regalos
entre Jos asistentes, al igual que
los correspondientes premios a
los ganadores.

El primer premio correspon-
di6 a Dna. Consuelo Escorihuela
Fandos. El Premio de ASESCU lo
entregd el presidente de la SAT
407, el segundo por la esposa del
director de la Caja Rural de Mas
de las Matas y el tercero por una
cunicultora de la comarca. i

RECETA DEL PLATO GANADOR

* PIMIENTOS CON CONEJO =

INGREDIENTES:

* 400 g de carne de conejo

* 2 pimientos rojos

* 1 vaso de vino blanco seco

+ 60 g de aceitunas negras

* 1 cebolla

* 1 zanahoria

* 1 diente de ajo

¢ 2 cucharadas de concentra-
do de tomate

¢ 1 ramito de romero, laurel,
salvia, perejil

¢ caldo de carne

¢ aceite de oliva

* sal, pimienta

PREPARACION:

Lavar lo pimientos, cortarlos
por la mitad en sentido horizon-
tal y eliminar las simientes. Co-
locarlos en una bandeja resisten-
te al calor engrasada con un
poco de aceite, salpimentarlos y
cocerlos en el horno, previamen-
te calentado, durante 10 minutos.
Reservar al calor.

En una cazuela de barro con
4 cucharadas de aceite, freir la
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carne de conejo, cortada en da-
dos pequefios, hasta que esté
ligeramente dorada.Agregar ce-
bolla y el ajo, finamente pica-
dos, Ia zanahoria rallada, Ia sal-
via y el romero triturados, co-
cerlos a fuego suave, durante
unos minutos.

Sazonar con sal y pimienta
y banar con el vino blanco,
cuando éste se haya evapora-
do, anadir una hoja de laurel y
el concentrado de tomate, di-
suelto en medio vaso de agua.
tapar dejar cocer a fuego me-
dio durante 40 minutos, remo-
viendo de vez en cuando, agre-
gando un poco mis de caldo si
fuese necesario.

Diez minutos antes de fina-
lizar la coccidn, agregar las acei-
tunas y retirar la hoja de laurel.
Rellenar con esta preparacién
los pimientos y cocerlos en el
horno, a medio fuego (180°)
durante 15 minutos.

Espolvorear con perejil y
servir rapidamente.



