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¢ Kokotxak
sagardoarekin

Osagaiak (10 lagunentzat):
— Bl kilo kokotx _
— 29 cl. olio

— 8 baratxuri

— 2 piper (xorizero berde

— Perexil txikitu apur bat

— 10 c¢l. sagardo
— Kokotxen hondarrekin

egindako salda, 10 cl.

Prestaketa: =~
Garbitu kokotxak, tr;{pu;:i-
rekin lehortu eta kokotxek
soberan dituzten zatiak
kendu. Sobratutako ko-
kotxa zatiak litro laurden
urclan egosten jarri, su txi-
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ela bola bertara 25 cl. olio eta
baratxuri txikitua (baratxu-
riak ez du gorritu behar). On-
doren, bota kokotx guztiak
ela sardexka batekin nahas-
tu. Kazola poliki-poliki mugi-
tu behar da, bi eskuekin au-
rrera eta atlzera.

Bost minuturen ostean,
kendu kazola sutatik, pixka
bat hozteko. Jarri zartagin
bat sutan olio apur bat eta
baratxuri oso batekin. Bara-
Ixuriak gorritu ondoren, ken-
du zartagina sutatik.

Jarri kokotxen kazola be-
rriro sutan eta, pixkana-pix-
kana, bota zartagian erretako
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olio apurra eta baratxuriak.
Mugitu kazola, pixkana-pix-
Kana, eta gehitu kollarakadaz
Kollarekada sagardoa eta ko-
Kotx zatiekin egindako salda
(hotza).

Bost minutura, atera berri:
ro kazola sutatik pixka bat
hozteko. Zartagin batean friji-
tu, lehortu gabe, olio apur bat
clta txikitutako piperrak.
Gehitu perexila.

Ondoren, bota turmixera
rijitutako perexila eta pipe-
rrak eta kokotxel ken dakie-
Keen saltsa guztia. Turmixe-
an minutu erdiz erabili.

Jarri berriro lurrezko kazo
la sutan, aurrera eta atzera
mugituz, eta gehitu pixkana-
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mahairatu

¢ Onddoak sagardoarekin

Osagaiak:

— Bi kilo eta erdi onddo

— 25 cl. olio

— 6 baratxuri

— Ogl mami xehatu apur bat

— Txikitutako perexil pixka
bat

— 25 cl. sagardo

Prestaketa:

~ Jarri lurrezko kazola bat
sutan. Bota olioa eta baratxu-
riak, txikituta. Baratxuriak
gorritu baino lehen gehitu
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onddoak, zatikatuta, eta bota
gatza.

Su txikian egin, sarri na-
hastuz. 20 minuturen ostean
bota sagardoa; ordu erdira,
berriz, ogi mami xigortua eta
perexil txikitua. Dena elka-
rrekin bost minutuz erregosi
ostean, mahairatu.

¢ Antxumeas
sagardoarekin

Osagaiak (10 lagunentzat):
— O Kilo antxume

— Baratxuri buru bat

— Gatza

— Ur pixka bat

— Litro erdi sagardo

— Patata frijituak

Prestaketa:

Zatitu antxumea lau zati-
tan €ta jarri baratxuriak, ba-
ratxuri burua bukatu arte.
Igurtzi olioz antxumearen zati
guztiak eta gatza bota. Sartu
ontzi bat labean, eta 0so be-
roa dagoenean, jarri antxume
zatiak bertan eta ur pixka bat
bota.

Antxumea erretzeko den-
bora gutxi falta denean, bota

sagardo litro erdia. Ordu
laurdenera atera antxumea
eta utzi bere horretan bost

minutuz.

Ondoren, bukatzeko. ma-

hairatu, patata frijituekin edo

enisaladarekin.

" _4Platuxa sagardo erara .

Osagaiak:
— 3 platuxa
— Sagardo botilaren 3/4
— Bisagar
— Esnegaina
— Gurina
— Gatza
— Piperbeltza
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Prestaketa:

Garbitu eta xerrak atera pla-
tuxetatik. Pixka bat zapaldu
eta gatza eta piperra bota on-
doren, jarri platuxa xerrak
gurinez igurtzitako azpil bate-

larunbata B 2000ko urtarrilaren 15a
e EBRUNKAGA e,

®se toateko bal, baina sagardoa gutxi erabiltzen da sukaldean
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an. Gehitu sagardoa eta bi sa-
garrak, txikituta.

Sartu labean, ez oso tenpe-
ratura altuan, eta utzi 8-10
minutuan. Atera azpila labe-
tik, jarri platuxa xerrak beste
azpil batean eta saltsa, berriz,
ontzi batean sutan, esnegai-
na nahastuta. Saltsa loditze-
an bota platuxa xerren gaine-
ra; gatz puntua probatu eta
mahairatu.

¢ Ahatea sagardoarekin

Osagaiak:

— Kilo eta erdiko ahatea

— 90 gramo gurin

— Koilarakada bat irin
— 30 cl. sagardo

— Ura

— 200 gramo oliba

— Perexila

— Baratxuria

Prestaketa:

Hasteko, garbitu ondo aha-
tea (barrua hustu...), lotu eta
ondoren jarri kazola batean
gorritzen, olio eta gurinare-
Kin. Ondo gorritu ostean,
kKazolatik atera. Kazolan,
ahatearen barrukiak jarri,
perexil, baratxuri eta tipula
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IXikituarekin. Dena ondo
erregosi andoren, sartu berri-
ro ahatea kazolan. Ondoren,
gehitu sagardoa eta ura.
Razola tapatu, eta ordu eta
erdiz utzi ahatea pixkana-
pixkana egiten.

Olibel hezurrak kendu eta
uretan egosten jarri, hoget
minutuz,

Ahatea puntuan dagoene-
an, lokarriak moztu eta aha-
tea zatitu, Saltsa iragazi eta
gehitu ondoren ahateart.

Bukatzeko, gehitu olibak
eta utzi sutan pixka batean.
Mahairatzeko prest dago.
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¢ Logatza sagardoaren
sukuan

Osagalak:
4 xerra lod! legats
200 gr., (xiria
Haso bat sagardo
2 RKotlarakada Konak
Rollarakada erdia irin
Kollarakada bat almendra
xehatu
Arraultza egosi bal
Piper gorri bat
Tipula bat
Limol erdia
Dezilitro bat olio
Baratxuria

- Perrexila

- (ratza

Prestakeota:

Legatz xerrek lodiak eta bi
ribllak 1zan behar dute. Limol
urez igurtai eta utzi hala une
batez. Ondoren, gatza bota
eta baratxuria jarri.

Zartaginean olioa berotu
cta bertan frijitu tipula, oso
mehe txikitu ondoren. Elka-
rreKin txikitu morteiru bate-
an perexil pixka bat, baratxu-
ri bat, arrautza egosi baten
gorringoa eta Koilarakada er-
di irin. Zartagineko tipula go-
reitzen hast orduko, bota
morteiruko nahasketa zarta-
ginera. Sagardo xorta batez
desegin. Ondoren, erantsi al-
mendra xehatua eta gatza
Minutu batzuz irakiten ulal
eta ondoren iragazkitik pasa.

Saltsaren zati bat lurrezko
Kazola batean jarri eta haren
gainean legatz xerrak eta txir-
lak (garbituta). Legatzaren

gainera Isuri gainerako saltsa

¢ta piperrak jarri —erre, zuri-
tu eta puskatu ondoren —.
Guztiaren gainetik isurf

gainontzeko sagardoa eta bi

Koilarakada konak, eta su bi-

zlan utzi egosten ordu laur-

den batean.

Legatza lurrezko kazolan
bertan eraman mahaira, txi-
Kitutako piperrak eta arrautz
cgosiaren zuringoa gainetik
bota ostean.
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