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Las abuelas vascas, las que ver dadcnanwnru /unr :n(urrwndu la tradicicn de la

cocira vasca un/;.aron mucho !a HHJ’)!.».(J?E(( pero no asitla sidre.

La sicdra cormo irng? rediente en tu p? L?')(I?c’f(_ mu (h [J!ru“a n0 ba sido utilizada,

que se sepa al menos, /w(um ru Y20 n)/(u‘u anente !nr;u’(_’? nos. Han sido

las sociedades Q(LS:‘.’PC?NO?HI(.:?‘\ como los (& lea » nueva cocina vasca, los que bart

wtilizado la sidra para condine tcrr div ersos /){rn'u\. sobre todo, de pescado.

PLATOS. 'I'IPI,COS

Se prepara la cebolls enuna ca
DN acelic ¥ €
trozns de meriuza

UNQLE RO
SEA MUY HA-
mruaL B se
dra puede
ser ngnde-
cole de 2 poCD hasta qu i
platos .y slg Sewneen bie =
posres. He 2
mu;iwcﬂq:lus
Rodaballo con skdra
Chortzo a ka sidra Ingredientes (para 4 raciones
e ieviies (para ocho racio- 1 mdahalls de 1.5 ks 250 grs
sk 16 trosos de chorizx 1 bo- de champinones, 2
* ieda de sidra natural rate freca adm, mantequila
ltmdn 0 vinagre. pan rallads

Se ponen los rozos de chorizo sal y permieriia
en una cazvels ¥,5e cubren de :
sidra hasta meds aliun. Se po-
ne al fuego hasts pasar una me-
¢ hor, miviendo ks chonzos
para que suchien bren toda b

et

Merhoz a b sidra

Ingredienies (para 4 rackmes )
4 trozos de meriuza de unos
200 grs: 1 vaso de sudra nati-
rul. madia cebolla: perepd puca-
du: un poco de banna. acete v
sal
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enama de esa prepanicdn. Espol-
vorearls con pan rallado Colocr
ENUIma UNos rocios Je mantegui-
Iz Momr pando s con sidra ¥
3 °0 4 cucharachs de nata fresca
Poner a homo mediano enue 20 y
25 munutos. Servir muy caliente

Anchoss a b sidra .
Ingredienies anchias, doeite. ap,
ceballa, perenl y un vaso grandy
e sl

Limprr v abnr las anchoas quatan-
doles o espina cemral. Poner 4 G-
lentar en wna cazueia de barm
aceite con un diente de sjo. Una
vez fnto, retrardo v poner 4 fucer
lenamente ubnmdanie cebolla cor-
tadd en redondo v linamente
Cuando este bien hecha v transpr-
renfe ($in tostrse), ir colocande
encima. por capas, lis Jnchoas con
s comespundiente sl Una vez
que een un poco clentes, anadir
un vaso de sidm v abundante pere-
il prcado. Dexir que d€ un hervor
fuene para que se consuma el li-
quado afiadido y senvir inmendiata-
meTte.

Pollo a la sidra
Ingrodientes: un poll. un rasu de
sulra por cada lalo de ave Tra o

. cuatry manzanas doidas, cebolla,

un terron de anicar y crema de

leche fresca.

Limpiar &l pollo § clentar el har-
no. Pelar v conar Lis manznas en

cuanos, Rellenar el pollo con una

parte de ellas y o ety dupr apr-
Urar ef pollo con acaite ¥ me-

homo dindok: vieltas para
ore uruformemente. Mien-

tras tanto, sofreir la ceboila con
manteguilla en una olla a presiin.
Cologr en ella ¢f pollo (se le pue-
de anadir tomullo, cavo, piment y
un terron de azicar), repartir afre-
dedor las manzanas que habian
quedado antenormente. Afadic 12
sidra pOCo 3 poco, pard que no se
enfne e polio. Cerrar b olla v dear
que 5= termine de hacer. Reduar b
sals y afadic cema de leche fres-
. Trocear ¢f pallo y modeardo con
Lis manzinas v a salsa

Souffié de manzanas a b sidra
rigreientes 12 mamzanas, cator-
cp cucharadas de asucar, cuaim
hueros, mantequilla y sudra

S¢ mondan y e coran doce man-
zanas, quitindoles el corzon v L
pepitas. Se coloca al fuego una -
zueds con un litro de agua y, cuan-
do estd hirviendo, se afaden las
manzanas, sacindols cando e
tin cocdas con um espurmader a
un pasador o colador y secindobis
en el homo, deniro del mismo es-
curndor. En el agua en el que se
han ondido las manzanas, se cue-
cen ks preles y desperdidicos du-

ranie veute pumeos y despuds se

jugn posibke. El caldo resultnte se

radas de azicar y las manzanas
que estin en el homo, previamen-

unz vez hien montadas, s les afs-
den diez cucharadas asas de ani-
Car. pOCD # POCO. SN dear de baur

S¢ mezcia & merengue con < pure
0 aema de ranzna oiiersda an-
teriormente, sin baur, adadiendo
dos yemas roas de huevo. 5S¢ unta
una cazuela de barro con manie-
quilla v se viene en clla el souffie,
alisandolo con un cuchillo, se es
polvorea con anicar y se mete al
homeo Cuando esti coado v dora-
do. se rociy con sl y se e pren-
de fucgo, siméndolo a continua-
aon

Cerdo asado a la sidra
Ingredumies (para s personas)
1.300 gramos de lomo de cerda,
acette, un 1aso de sidm dos den-
s de ap. sal y pimieni:

Calentar el homo y mientras wnio
salpimentar [a came y mecharla
con el ap. Untar con aceite v me-
terdo al homo durante una hom y
media apoximadaente. Sacar la
fuente del homo y afader 2 skim
al asado, Mezchir bien aon o ugo
de b came y rocar o asado con
esa salsa, Introducir nuevamente
al homo hasta que esié hecho, Co-
locar el asado en fuerde de servir
prevamente cilentda. Colar la sal-
sa y venterda por enciima 0 apane
i que no se enfe.



