














manera y orden: primero se frien en aceite de oliva las
almendras, el pimiento cornicabra (muy poco para que no
se queme), el pan, una ramita de perejil y por dltimo los
trozos de higado de conejo salpimentados. Triturar todo
con un poco de vino y afadir a los garbanzos. Poner a
punto de sal, pimienta y el azafran.

Mientras se cuecen los garbanzos, se trocea el conejo,
sazona y se frie en aceite de oliva con.una cabeza de ajos y
una ramita de romillo. Reservar para su servicio final.

Este plato se sirve por separado, es decir el conejo frito
acomparado de unas rodajas de pan frito por un lado y por
el otro los garbanzos en un cuenco o cazuela de barro. Se
sirve el conjunto y no como primer y segundo plato.

Decorar con perejil picado y queda listo para servir.
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