ERREZETAK -» NOLA ATERA HIRU PLATER OSAGA| BERETIK ABIATUZ
Haragi zopa barazkiekin, haragia
saltsan eta kroketak

Bortziristako Hirl Hondakinen Manko-
munitatearan eskutik, Naki Pikabea
sukaldariberatarrak janariariahalik
ota probeturik haundiena ateratze-
ko errezetak prestatu ditu,

OSAGALAK

* 1/2 kilo trankarra hezur eta guzti
« 150 gramo oilo haragia

* Azenario bat

* 50 gramo garbantzo

= parrexila adarrean

» tipula bat

* 2 araultza

= 150 gramo pasia fideo motakoa
UGEIILB

ERREZETAK

Txankama (aretzearen belaunetik
behera doan zatia) bere hazur eta
puzti itro bat eta erdi INQuIru urez es-
tali eta bertan azenarica zuritua eta
erdbitua, garbantzuak, perrexil ada-
rrak (4 @do 5 bat) jarrl eta su bizian
utzi irakiten hasi arte. Sua jeitsi eta
bitartean, tipula xerratan ebaki eta
zartagin bero batean gorritzen para-
tubialdeetatik. Behin gorritua dagoe-
naan, lehengo saldaren ontzira era-
man, araultzeekin batera, kolorea
hartu dezan bukaerako zopa zanen
denak. Moted-motel egosten utzl or-
du eta erdiz eta ondotik, iragazi gar-
bi gelditu dadin eta sutan jami; gatza
bota behar adina eta fideo Qisako

pasta ere bai, eta egosten uzd ha-
mar bat minutuz. Bukatzeko, ammaul-
tza bat zuritu eta zatitan moztutazo-
pari nahastu eta egosita gelditu -
ren garbantzuak ere olio berotan pei-
jitu kurruskari gelditu arte eta zopari
laguntzeko ondoan zerbitzatu,
Txankarrarekin, hazurra alde ba-
tera utziko dugu eta haragia bertze
batera. Tipula bat, azenario erdl bat
&ta bi baratxuri ale ongi erregosi eta
hezuma bertan bota. Edalonizi bat ar-
do txurirekin bustl eta bl minutuz
egosten utz ondotik, ura bota tapa-
tu arte eta ordu batez egosten utzl
nahaskia. Hezuma bertatik atera eta
pasapurean edo puregailuan raga-
Zl. Berriro Irakin, gatz puntua proba-
tu eta haragia zatitan moziu ondotik
bertara gehituw Onddoa eta ilarbiia
gustatu ahala gehitu eta guztia ha-
mar minutuz elkarrekin egosi. Hara-
gla saltsan prest zanen dugu.
Gelditu den ollo haraglarl azalka
kendu eta zati ttikitan ebaki. Baxa-
meda prestatugurina eta olioa erabili-
ta, 75 g denetara, 60 g irina eta litro
erdi esne bero. Gatza eta piper xuri
hautsa gehitu eta ollaskoa nahasl,
Gelditzenzaigun arraultzaegosiaere
zatueta nahastu etayork urdalazpi-
koeren S0 finebakiak ere bal. Hozten
utzi eta irna, arraultza eta ogi birrin-
dutik pasa forma borobla emanez
éta ollasko kroketa sorta bat egin.



