NEGUA

ENDIBTA BETEAK

Osogoiok (4 pertsonarentzot).

- 4 endibia

+ 200 g onddo

- Hpulina

© 2509 espinoka

- Gozta birrindu urtua
- Twtxourrok

- Olioar

- Gotza

Prestotzeko era.

I Moztu tipulina eta txiKi-txiKi eginda utzi. Onddook dodoton moztu. Zorto-
gin boteon biok batera friytuko ditugu.

2 EspinoKoK yorri lopiko boteon, eta gotz apur botekin utzi egosten (g mi-
nutu iroKiten hasi denetik). Egosi ondoren, atera lopkotK eta utzi uro
bototzen.

3 Ondoren onddooK eta espinokok nahastuko ditugu. TntxaurroK +xiKi-txiKi
egin eta gehity onddo eta espinokei. Guztia ondo nahasty.

4+ Goilara botekin endibiok betetzen JooNgo gora egin duguvx nahasketorekin.
5 Guztiari gainetK gozta birrindua botako diogu, eta labera soxrtuko dugu

L Gozta urtzen hasten deneon, labetK atero, eta joteralll

UDABERRIA

UDABERRTKO ENSALADTLLA
(Karlos Argiviono)

Osogaiok (g pertsonarentzot).

© 4 potata - Akoparra goilaroka
- 3 orvroutzo datxo bat

- 3 0zenorio - Barotxuri ale bat
200 g leka % | vnaionesa

200 9 ilor - Urar

© 200 g urdai ozpko - Gotza

Prestotzeko ero:

I Jorri arvoutzoK egosten Kozola bateon, urorekin eta gotz apur botekin. 10
minutu irokiten utzita prest egongo dira. Utzi hozten eta moztu avrvrautzok
+oKo txiKiton.

2. Gorbitu patatok eta jorri egosten presio-eltzeon ur eta gotz apur bote-
Kin.

3. LekoK eta azenarion gorbity eta egin dado +xkiok. Houek guztiok bota pre-
sio-eltzera ilarvekin botera. Txi presio-eltzea eta utzi egosten 10 minutu-
+on, lurruna irteten hasten denetk Kontatzen hasita. Lurruna irteten
hastean joitsi sual

+. Egosi ondoren, ireki presio-eltzen, eta utzi guztia hozten.

5. Jorri txikitutoko avvroutza ontzi hondi boteon. TxiKitu barotxuri ale bat,
akaporroK eta urdai 0z piKoo, eta gehitu ontzira

6. Nohastu ontzion duguna maionesorekin.

7. Zurity pototoK eta egin dodo +xikiok. Gehity ontzi homdira patartok, lekok
eta azenarion. Berriro ondo nahasty guztio.

8. Ontzion duguna ploteretora zerbitzoty, eta joteralll



BERENJENA IKRA

Entsaloda hou Ervusion oso ohikoa den platera da.

OsogaioK (i pertsonarentzot).

- 2 Kg berenena

o Kg tormate

- Kg +ipulo

- 3 piKillo piper

- 3 piper txorizero (piper berdea)
. Ozpi\r\a

- Olioar

- Gotza

Prestotzeko era:
I. Moztu tomatea eta piperrok dado hovditon, eta tipula dodo txiKieton.
2. Zortogin boteon friyitu piperrok olio apur boatekin

3. Berenjenok Kazola bateon jorri eta egosi. Utzi (0 minuty, iroKiten hasten
denetiK.

+ Egosi ondoren, utzi hozten Gero zuritu bereniena eta moztu dodo hon-
diton eta bota ontzi handi batera.

5. Genitu ontzi handira tomaten, tipula eta piperrok

L. Bota olioa, ozpina eta gatz apur bat. Guztio ondo nahasty, eta oteralll

UDAZKENA

FRULTU LEHORREN ENTSALADA

Osagaiak (# pertsonarentzot).

Entsalodoroko: Goztaina soltsoroko.

+ 2 letxuga Kogollo © 100 g goztaina

- 2 endibia © 1 s0gow

* 1 sagor - 1 ozukre goilarokodotxon
- | tomate . Gotzo

- Gozta freskon

- Trtxaurrok

- Hurrok

- MahaspasoK

Prestotzeko ero:

.. Gorbity letxuga eta moztu Bndibiok gorbity eta OSORIK utzi. Gozta
freskoo, tomatea eta sogar bat dadoton mozty.

2. Goztoina saltsa prestotu:
I~Egosi goztainok eta zuritu ondoren, pasapuretK pasa. Sogorra ere
eqgosi eta pasopuretk poso
2-Nahastu goztoinoK eta sogorra eta gotz apur bat bota.
3-Pixkonoko uror gehitzen joon, saltsoK guk nahi dugun lodiera izan orte.
4-Azukre goilarokada bat bota eta guztio ondo nahastu

3. Entsalada-ontzi batean ozpioldeon letxugo, tomateo, gozta eta sagorra
P BEndibiok ontzia apaivﬁzeko KO\V'\POOW’\ utziKo di‘mgu.

#+. Houen goineon hurrak, mahaspasoK eta intxourrok bota +xiki—+xiki egindo.
5. Bndibien gainean intxourrok eta gozta fresko pixka bat jorri
6. Entsaloda goztaina soltsarekin gozotu.

*Udozkeneko beste edozein fruity lenor genhity diezaiokegu entsaladori



