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171 hitz

Errezetak
Mikel Odriozola 

Olio-ozpindutako eper ravioliak, foie-gras saltsarekin 

Osagaiak: 

Olio-ozpindutako eperrak egiteko osagaiak: 

· 4 eper 

· Oliba olio litro erdia 

· Sagardo ozpin 400 miligramo 

· Jerez ardo litro erdia 

· Bost baratxuri atal 

· Erramu hosto bat 

· Tipula bat 

· 6 azenario 

Ravioliak egiteko osagaiak: 

· Ravioli pasta poltsa bat 

· Ahate foie-gras 200 kilogramo 

· 200 kilogramo esnegain 

· Gatza 

· Piperbeltza 

Eperren prestaketa: 

Eperrak garbitu, piperra eta gatza jarri, eta olio pixka batekin lapiko batean gorritu. Gorritzen direnean, gainerako olioa eta baratxuriak bota, eta horiek gorritu arte utzi sutan. Gero, gainerako osagaiak bota, eta su txikian 40 edo 50 minutuz egosten utzi. Sutik atera, eta gutxienez, 24 orduz utzi hozkailuan. Eperren haragia xehatu, eta olio-ozpinaren barazkia ondo txikituta gaineratu. Salda kendu, eta irabiatutako arrautza bat gaineratu. Hozkailuan gorde. 

Raviolien prestaketa: 

Eperren haragiarekin egindako fartsaz bete ravioliak. Irekita duten aldea arrautzarekin igurtzi eta indarra egin. Raviolien egilearen aholkuak jarraituz egosi. Saltsa egiteko foie-grasa zati txikitan egin, eta gatzarekin eta piperbeltzarekin ondu. Esnegaina egosi, foie-grasaren gainera bota, eta irabiagailu elektriko batekin xehatu. Platerean ravioliak jarri, eta gero foie-gras saltsa. 

