
DISFRUTA LA RECETA DE EUROPA

¡Yo, en mil recetas!

¡Yo, fácil y ligero!

LA UNIÓN EUROPEA RESPALDA
LAS CAMPAÑAS QUE PROMUEVEN

LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS AGRÍCOLAS.

CAMPAÑA FINANCIADA 
CON LA AYUDA
DE LA UNIÓN EUROPEA



¡ A fuego lento!

¡Hecho con mucho amor!

¡Yo, en mil recetas!

¡Guisadito!

¡Yo, fácil y ligero!

¡Hecho en 10 minutos!

¡Lo tuneo con salsas!

¡Improviso!

La hagas como la hagas, la auténtica 

CARNE EUROPEA DE CONEJO es la receta del 

éxito. Por su origen, por el respeto al 

bienestar animal y al medioambiente. 

Por su calidad y porque desde 

siempre, es ligera, facilísima

de hacer y está deliciosa

en mil recetas.
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Elaboración
Para que tú puedas disfrutar 
HOY del mejor sabor en tus 
recetas, existe todo un
modelo de producción europeo 
100% estricto para ofrecerte la 
máxima garantía de calidad, 
seguridad alimentaria, respeto 
animal y sostenibilidad del producto.

Empezamos por el bienestar 
animal por encima de todo.

Continuamos respetando el 
medioambiente tanto en la 
granja como en la industria.

Y terminamos garantizando 
siempre la máxima seguridad 
alimentaria en la producción 
y en la comercialización.
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El resultado es una carne deliciosa, 
baja en grasas y facilísima de hacer 
para la gente de ayer y de hoy 
como tú.

¡LA RECETA DE EUROPA!

 



HOY puedes encontrar en el mercado 
muchas presentaciones diferentes 

de la carne de conejo. 
Por eso, conocer EL DESPIECE es saborear 

aún más todas sus posibilidades 
en la cocina.

Entero

Entero troceado

Medio

Medio troceado

lomoS 

Hígado 

 Hamburguesas 
y mini hamburguesas

Salchichas

Brochetas

Preparado 
para paella

Ossobuco 

Ternuras

MUSLO

¡VAMOS
POR PARTES!

costilla PALETILLA

lomo

  



CHURRASQUITO 
DE CONEJO

¡a la de ya! Con el aceite que ha quedado frío 

se puede hacer un alioli
truco 1

Se puede elaborar 
perfectamente a la parrilla

truco 2

Aceite de oliva
Vinagre

Sal

2 raciones

Preparación: 7 min
Cocinado: 5 min

A V
Adobar las costillas de conejo con el 
preparado y 2 cucharadas de aceite

Freír las costillas y escurrir

Preparar una ensalada de escarola 
(aceite, vinagre y sal)

preparado para adobo

   

escarola

   

1/2 kg

1 sobre

costillas de conejo

399 Kcal/pers.

VALOR 
NUTRICIONAL



ALAMBRE DE CONEJO, 
PIMIENTITOS Y CEBOLLITAS Si te gusta el beicon, 

¡ le va perfecto!
truco 1

También puedes usar tacos de ternuras

truco 2

Aceite de oliva

Pimienta 
negra

2 raciones

Preparación: 5 min
Cocinado: 8 min

   

pimientos de padrón

300 g

10 uds
cebollitas cocidas

10 uds

lomo de conejo

221 Kcal/pers.

VALOR 
NUTRICIONAL

A
Introduce en el pincho el lomo de conejo 
troceado y salpimentado, los pimientos 
de padrón y las cebollitas cocidas 
aleatoriamente

Dorar en parrilla

Chorrito de aceite de oliva al terminar

   



JAMONCITOS ASADOS
CON CHIMICHURRI

Sustituir chimichurri 

por teriyaki
truco 1

Aceite de oliva

Sal

2 raciones

Preparación: 7 min
Cocinado: 18 min

   

chimichurri

4 uds

1 bote
tomates cherry

250 g

muslos de conejo

488 Kcal/pers.

VALOR 
NUTRICIONAL

A
Marcar los muslos de conejo con un 
cuchillo haciendo “X”
Marinar en un bol con la salsa chimichurri 
durante 5 minutos
Asar en el grill
Los últimos 3 minutos añadir los tomates 
cherry al grill
Emplatar y añadir un poquito más de 
chimichurri

   

Si no quieres hueso,

utiliza unas ternurastruco 3

Los tomates se pueden sustituir por patatas asadas

truco 2



PALETILLAS ASADAS
CON MOSTAZA A LA ANTIGUA

Utiliza arroz inflado

en lugar de pan ralladotruco 1

Aceite de oliva

Sal

2 raciones

Preparación: 2 min
Cocinado: 16 min

A
Dorar las paletillas al grill tapadas

Girarlas y poner encima la mezcla 
de mostaza, pan rallado y miel

Añadir los pimientos de piquillo al grill
También  puedes usar 

el conejo entero
truco 3

Añade un toque de pimienta en la primera vuelta 

truco 2

302 Kcal/pers.

VALOR 
NUTRICIONAL

1 cucharada sopera
Miel Pimientos

deL piquillo2 cucharadas soperas

mostaza
a la antigua

1 pizca
pan rallado

4 uds
Paletilla de conejo



¡HOT RABBIT CON 
CILANTRO Y CEBOLLA
en tiempo Record!

Sustituye el pan por puré 

de patat a y come en plato
truco 1

Aceite de oliva

2 raciones

Preparación: 10 min
Cocinado: 15 min

A

Dorar la cebolla y las salchichas en una sartén

Añadir el vino y dejar reducir tapado hasta que 
estén hechas

Montar como un perrito caliente

Añadir cilantro fresco al gusto

Cambia el cilantro 

por lechuga
truco 2

712 Kcal/pers.

VALOR 
NUTRICIONAL

1 uds 1/2 vaso
cebolla moradacilantro

fresco
vino blanco

4 uds
panes de perrito

400 g
salchichas de conejo



PIQUILLOS RELLENOS
DE CONEJO ENCEBOLLADO

Tritura la salsa para 

que quede más cremosa
truco

Aceite de oliva

Sal

1/2 vaso de vino 
blanco

2 raciones

Preparación: 15 min
Cocinado: 30 min

A

Dorar el conejo junto con los ajos y media 
cebolla en juliana

Con este preparado, rellena los pimientos 
del piquillo

Rehogar el resto de la cebolla, añadir los 
pimientos, el vino blanco y reducir

Añadir el caldo y cocer durante 5 minutos

324 Kcal/pers.

VALOR 
NUTRICIONAL

1 vaso1 lata 3 uds
CaldopimientoS

del piquillo
dientes de ajo

2 uds
cebolla

200 g
ternuras de conejo



HUEVOS ROTOS
CON CONEJO AL AJILLO Freír los huevos a parte 

y servir el conejo sobre ellos

truco 1

2 raciones

Preparación: 2 min
Cocinado: 9 min

Dorar el conejo junto con los ajos laminados

Escurrir el poco aceite que pueda tener

Echar de una vez los 4 huevos encima 
del conejo y romper ligeramente

496 Kcal/pers.

VALOR 
NUTRICIONAL

8 uds
dientes de ajo

4 uds
huevos

400 g
ternuras de conejo

Aceite de oliva

Sal

A

En lugar de ajos utilizar ajetes

truco 2



777 Kcal/pers.

VALOR 
NUTRICIONAL

2 uds
ñoradientes de ajo

6  uds
alcachofa

1/2 kg
conejo troceado

Aceite de oliva

Sal

Pimienta

ARROZ Y CONEJO
CON ALCACHOFAS

¡ideal para deportistas! Hazlo en una olla con más caldo y tendrás un arroz caldoso

truco 1

2 raciones

Preparación: 10 min
Cocinado: 20 min

Dorar el conejo en la paellera junto con las 
alcachofas

Añadir el arroz al preparado anterior y rehogar

Hacer un majado con los dientes de ajo y las 
ñoras e incorporarlo

Añadir el caldo hirviendo y poner a punto de sal

Dejar cocer hasta que el arroz esté hecho

Pide que te troceen un conejo para guisar

truco 2

200 g4 uds
arroz

450 g
caldo

A



851 Kcal/pers.

VALOR 
NUTRICIONAL

20 g
queso ralladochampiñones

500  g
bechamel

4 uds
hamburguesas de conejo

Aceite de oliva

Sal

Pimienta

LASAÑA DE CONEJO
Y BECHAMEL DE champiñones

Utiliza las mini-hamburguesas 
y haz un aperitivo

truco 1

2 raciones

Preparación: 12 min
Cocinado: 18 min

Dorar las hamburguesas en una sartén y reservar
Saltear las láminas de calabacín en esa misma 
sartén
Saltear los champiñones y mezclarlos con parte
de la bechamel
Montar: láminas de calabacín, 1 hamburguesa, 
1 cucharada sopera de champiñones con bechamel 
y repetir este proceso una vez más 
Cubrir de bechamel, queso rallado y hornear

Sustituye el calabacínpor pasta de lasaña

truco 2

1 ud50 g
calabacín

A



ENSALADA DE PASTA
CON CONEJO CONFITADO,

cherrys y aceitunas negras
Si te gusta el pesto, aliña la ensalada con éltruco 1

También  puedes usar taquitos de ternura

truco 2

579 Kcal/pers.

VALOR 
NUTRICIONAL

20 g
tomates cherryaceitunas negras

50 g
macarrones

4 uds
muslos de conejo

Aceite de oliva

Sal

Pimienta

2 raciones

Preparación: 10 min
Cocinado: 15 min

Salpimentar y confitar el conejo en aceite a 
fuego medio durante 15 minutos y reservar 
en el propio aceite
A la vez, cocer la pasta en una olla y enfriarla
Aliñar la pasta con los cherry, aceitunas, aceite, 
sal y pimienta
Poner sobre la pasta los trocitos de conejo 
deshuesados con las manos
Decorar con albahaca fresca

1 rama20 g
tomillo

albahaca

A



 hoycarnedeconejo.eu

así son
las recetas

¡de hoy!
Pensadas para la gente de HOY

Fáciles de hacer

Con ingredientes habituales

Que te permiten improvisar

Ideales para deportistas
Y gente sana

“Tuneadas” con salsas que 
tienes a mano

Hechas en minutos 

¡hazte fan!
de la carne de conejo

en facebook

Hoy carne de conejo

El
 c

on
te

ni
do

 d
e 

la
 p

re
se

nt
e 

pu
bl

ic
id

ad
 re

pr
es

en
ta

 ú
ni

ca
m

en
te

 la
 o

pi
ni

ón
 d

e 
su

 a
ut

or
 y

 e
s 

re
sp

on
sa

bi
lid

ad
 e

xc
lu

si
va

 d
el

 m
is

m
o.

 
La

 C
om

is
ió

n 
Eu

ro
pe

a 
y 

la
 A

ge
nc

ia
 E

je
cu

tiv
a 

de
 C

on
su

m
id

or
es

, S
al

ud
, A

gr
ic

ul
tu

ra
 y

 A
lim

en
ta

ci
ón

 (C
HA

FE
A)

, n
o 

as
um

e 
ni

ng
un

a 
re

sp
on

sa
bi

lid
ad

 p
or

 e
l u

so
 q

ue
 p

ud
ie

ra
 h

ac
er

se
 d

e 
la

 in
fo

rm
ac

ió
n 

qu
e 

co
nt

ie
ne

. 

LA UNIÓN EUROPEA RESPALDA
LAS CAMPAÑAS QUE PROMUEVEN

LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS AGRÍCOLAS.

CAMPAÑA FINANCIADA 
CON LA AYUDA
DE LA UNIÓN EUROPEA


