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Algunos ejemplos de la
gastronomia del conejo en México

Alejandro Cérdova lzquierdo, Claudio Gustavo Ruiz Lang (*)

y Rigoberto Romero Vargas (**)

La gran riqgueza gastronémica de México
esta ligada a su diversidad cultural (en la
actualidad, el mosaico cultural de México in-
cluye 64 grupos étnicos) y a la rica biodi-
versidad en fauna y flora. Gran variedad de
vegetales, insectos, reptiles, aves y mamife—
ros son utilizados en la preparacion de una
gran diversidad de platillos que conforman |a
muy reconocida gastronomia mexicana.

El conejo ocupa un lugar importante en la
gastronomia, sobre todo en las regiones Cen-
tro y Sureste de la Republica Mexicana. En la
época prehispanica, el conejo o “Toxtli” eraun
animal muy apreciado y ocupaba un lugar
importante en el calendario Azteca, ya que
daba nombre a 13 de los 52 anos del siglo
Aztecay tambiénuno delos20 meses llevaba
su nombre.

Entre otros mamiferos silvestres que se
consumian entre los antiguos mexicanos se
encuentran el venado, tuza, pecari, armadillo
y “tlacuache” o zariglieya.

En este articulo incluimos cinco recetas
del Centroy Sureste de Méxicoque ejemplifican
la gran-variedad de platillos abase dela carne
de conejo.

A nuestros lectores de Europa le sugeri-
mos proveerse de los ingredientes exdticos
en las tiendas de especias orientales. El pa-
réntesis indica el Estado de donde proviene
cada receta y en el mapa anexo se indica su
ubicacion.

(*) Dpto. Produccién Agricolay Animal de la Univer—
sidad Autonoma Metropolitana Unidad Xo chimilco, Méxi—
co.

(**) Escuela de Medicina Veterinaria y Zootecnia.
Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo,
México.
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1) CONEJO ADOBADO
(Estado de México)

\

Ingredientes:

1 conejo mediano (1,3 Kgaproximada-
mente)

Ajo, comino, tomillo, mejorana, laurel,
cebolla y rabos de cebolla, al gusto.
Adobo:

5 chiles pasilla (*)

5 jitomates (tomates)

1 cebolla pequena

7 dientes de ajo pequenos

5 hojitas de laurel

1 ramita de mejorana

1 ramita de tomillo

1/2 cucharadita de orégano

8 pimientas

1 pizca de comino

Aceite para freir

(*) Pimiento picante seco

Preparacion:

Secueceelconejoconel ajo, lacebolla,
las hierbas de olory los rabos de cebo-
lla. Se separa el caldo.

Aparte de prepararse el adobo picando
los jitomates, la cebolla, los ajos y se
ponen a citronar en aceite junto con las
hojas de laurel, tomillo, mejorana, el
orégano, las pimientas yunamezcla de
cominos.

Los chiles se asan y se remojan sepa-
rados en un poco del caldo donde se
cocioelconejo. El chile pasillase muele
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con la mezcla de jitomate y se cuela; si
es necesario se le agrega un poco de
caldo.

Se revuelven las dos salsas hasta que
se haga una pasta espesitay sele unta
alacarne. Se coloca en unacharola en
el hornoy se cuece atemperatura me-
dia hasta que se reseque y quede listo
para servirse.

o
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( 2) CONEJO A LA MANDARINA (% )
(Michoacan)

Ingredientes:

1 conejo de 1,3 Kg, cortado en piezas.
1 Kg de mandarinas en jugo.

200 gramos de ajonjoli

2 dientes de ajo enteros

1 trozo de cebolla

1 cabeza de ajo picada

Mantequilla para freir

Salsa de soja y sal, al gusto

(* Naranja tangerina.

Preparacion:

Se cuece el conejo con los ajos enteros,
lacebollaylasal. Despuésde cocido se
dora en la mantequilla cuidando que no
se desbarate.

Se agrega la cabeza de ajos, los 200 g
de ajonjoli y la salsa de soja, dejando
freir a fuego lento para que no se dore
demasiado el ajonjoli. Posteriormente
se anade de 1/2 a 1 litro de jugo de
mandarina.

Se sazona con sal y se cuece durante
unos 15 minutos aproximadamente para
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50 g de aceitunas

50 g de pasas

50 g de almendras

1/4 de cucharadita de cominos
1/4 de cucharadita de pimienta
1/4 de cucharadita de azafran
8 tazas de caldo de conejo

3 dientes de ajo

3 cucharadas de vinagre

2 cucharadas de harina

1 cebolla

Aceite y sal, al gusto.

Preparacioén:

Selimpia el conejoy se corta en piezas.
Se frie en el aceite y cuando esta bien
doradoseleanadelacebollayeljitomate
picados. Se muelen las demas espe-
cias con vinagre y se agrega al conejo.
Se deja dar un hervor y se anade el
caldo, dejandolo a fuego lento hasta
que la carne esté bien cocida. Se le
advierte entonces la harina, disuelta en
un poco de caldo, junto con las almen-
dras picadas, las pasas, las aceitunas y
las alcaparras. Se deja hervir 20 minu-

\._que tome el sabor de la mandarina. )
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E‘J) CONEJO A LA VERACRUZAN#D

(Veracruz)

Ingredientes:
1 conejo de 1,3 Kg, picado en piezas
500 g de jitomate

tos y esta listo para servirse.
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G) CONEJO EN ACHIOTE (YucaténD

Ingredientes:

2 limones

2 cebollas

1 conejo de 1,3 Kg (aproximadamente)
1 cucharada de achiote (*)

1 naranja dulce

1 taza de vinagre

Aceite, sal y pimienta, al gusto.

(*) Colorante del fruto de la Béxa orellana, se
puede substituir por curry.

Preparacién:

Selimpia el conejoy se corta en piezas;
éstas se marinan en vinagre con sal y
pimienta por media hora. Se prepara
una salsa con el achiote, el jugo de los
limones y las naranjas, y con ella se

50 g de alcaparras
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banan |las piezas de conejo, al acomo-
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darlos en un molde engrasado entre Preparacion:
capas finas de cebolla. Se cuece el Se cuece el conejo con sal, ajo, cebolla
tiempo suficiente y se puede servir y hierbas de olor. Después de cocido y
\_ acompanado de arroz blanco. £ yafrio se desmenuzay serevuelve con
los demas ingredientes y esta listo para
/i i servirse.
Nl o
G} SALPICON DE CONEJO (PueblaD
Ingredientes:
1 conejo de 1,3 Kg aproximadamente Bibliografia
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