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CARNE 

DE 

COELHO 

NUTRITIVA 

SABOROSA 

A carne de coelho ê u 

ma das melhores que existem pa- 
ra a alimentação humana. Tão nu 
tritiva e saborosa como as ou- 

tras carnes, é de fácil diges- 
tão e tem a vantagem de apresen 
tar um maior rendimento. A car- 

ne de coelho - rica em^ proteí- 
nas, fósforo e ferro, é grande 
fonte de vitamina B. 

Aproveite bem o seu 
quintal fazendo uma criação de 

coelhos. É uma criação fácil, lu 
crativa, econômica, e você esta 
rá garantindo uma boa alimenta- 

ção para a sua família. 



PREPARE PRATOS GOSTOSOS COM A CARNE DE COELHO 

COELHO A MODA DA ILHA 

Ingredientes 

carne de 1 coelho 
200 gramas de toucinho defumado 
salsa - cebolinha verde 
suco de 1 limão ou 3 colheres de sopa de vinagre 
1 copo de vinho tinto 
alho socado com sal e pimenta 
cebola 
gordura 

Modo de fazer 

1. Cortar o coelho em pedaços e lavar bem a carne 
2. Em todos os pedaços da carne que comportar, co- 

loque um pedaço de toucinho 
3. Faça uma vinha d'alho e deixe os pedaços de coe 

lho de um dia para outro, ou da manhã para ata7 
de — 

4. Duas horas antes de servir, limpe muito bem to- 
dos os pedaços de coelho dos temperos 

5. Frite em gordura quente, dois ou três pedaços de 
cada vez, deixando bem douradinhos 

6. Arrume tudo numa panela, despeje a vinha d^lho 
por cima e lave ao fogo brando 

7. Se precisar, junte mais vinho ou agua até aca- 
bar de cozinhar 

8. Sirva bem quente, com arroz 

CROQUETES DE COELHO 

Ingredientes 

1/2 coelho pequeno 
(assado ou cozido) 
1 xícara de chã de leite 
1 colher de sopa de manteiga 
1 xícara de farinha de trigo 
2 ovos 
farinha de rosca 
gordura para fritar 

Modo de fazer 

1. Passar a carne de coelha na máquina de moer car 
ne — 

2. Levar ao fogo o leite com a manteiga, e assim 
que ferver juntar a farinha de trigo 

3. Cozinhar, mexendo bem 
4. Retirar do fogo e acrescentar os ovos, um a um, 

e o coelho, misturando bem 
5. Deixar esfriar e enrolar os croquetes 
6. Passar os croquetes em ôvo batido e em seguida 

em farinha de rosca 
7. Fritar em gordura bem quente 



COELHO ASSADO 

Ingredientes 

carne de 1 coelho 
vinagre - sal 
toucinho 
pimenta - alho 
cravos 
casca de limão 
folhas de louro ou temperos verdes 

Modo de fazer 

1. Prepare uma vinha d'alho com vinagre, temperos 
verdes, cravos, casca de limão, sal, pimenta e 
alho 

2. Corte o coelho, separando o lombo e as coxas tra 
seiras 

3. Deixe na vinha d'alho durante 1 dia ou mais 
(quanto mais tempo, mais gostoso ficará) 

A. Depois da carne bem curtida, retire da vinha 
d alho, coloque numa assadeira e cubra com algu 
mas fatias de toucinho 

5. Despeje um pouco da vinha d^lho por cima 
6. Leve ao forno quente, regando com vinha d^lho 

de vez em quando até ficar pronto 

COELHO GUISADO COM LEGUMES 

Ingredientes 

carne de 1 coelho 
batatas, cenoura, cebola 
2 colherss de sopa de farinha/trigo 
2 colheres de chá de sal 
1 pitada de pimenta 

Modo de fazer 

1. Corte a carne em pedaços 
2. Ponha numa panela com água fria, ate cobrir 
3. Leve ao fogo e deixe cozinhar vagarosamente, até 

ficar macia 
4. Junte algumas batatas, cenouras, cebola e ou- 

tras verduras^que quiser; deixe cozinhar 
5. Dissolver em água fria a farinha de trigo, sal 

e uma pitada de pimenta; junte ã carne, engros- 
sando assim o caldo 

6. Estando pronto, prepare o prato colocando a car 
ne ao centro e as verduras ao redor, cobrindcT 
com caldo 



COELHO TEMPERADO E ASSADO NO ESPÊTO 

Ingredientes 

vinagre, sal, cheiro verde 
1ombo e coxas de 1 coelho 
toucinho, farinha de pão 
manteiga, vinho branco 
p iment a 

Modo de fazer 

1. Tome o lombo e as coxas de um coelho, sem os co£ 
t ar 

2. Deixe por algum tempo na mistura de temperos 
3. Coloque no espeto entremeada com toucinho 
4. Passe na farinha de pao e asse no espeto 
5. Regue de vez em quando com molho de manteiga, vi_ 

nho branco e mais temperos 
6. Sirva com molho a gosto 

A Carne de Coelho, assim como as outras 
carnes, serve para; 

- formar os músculos 
- ajudar a formar o sangue 
- ajudar no crescimento das 

crianças e jovens. 

Cozinhe as carnes em temperatura baixa 

LBA/ASCAR 


