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Errezetak 

Mikel Odriozola 

Etxean marinatutako izokin entsalada 

 Osagaiak 
· Xerra bat izokin, azalik eta hezurrik gabea. 

· Kilo bat azukre. 

· Kilo bat gatz lodi. 

· Tipula bat. 

· Bi azenario. 

· Lau ale baratxuri. 

· Piperbeltz ale batzuk. 

· Oliba olioa. 

· Hainbat letxuga mota. 

· Piper gorri bat. 

· Piper berde bat. 

· Oliozpina. 

Izokina marinatzeko: 

Gatza eta azukrea nahastu. Ontzi batean, nahaskiaren geruza bat jarriko dugu hondoan. Gainean, izokinaren xerra, eta estali egingo dugu gatz eta azukre nahaskiaren beste geruza batekin. Hozkailuan gordeko dugu, ordubetez. Ondoren, atera xerra geruza artetik, urarekin ondo garbitu eta lehortu. Piperrak izan ezik, beste barazkiak txikitu. Ontzi batean, bi barazki geruza artean gordeko dugu berriro izokin xerra. Estali dena oliba olioarekin, eta gorde hozkailuan, gutxienez 24 orduz. 

Platera aurkezteko: 

Plateraren erdian pilotxo bat egingo dugu letxugarekin. Gainean, izokina jarriko dugu, xerra finetan eginda. Piper gorriak eta berdeak txiki-txiki egingo ditugu. Oliozpinarekin nahastu. Entsalada bustitzeko erabili. 

