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155 hitz

Errezetak 

Mikel Odriozola 

Kardua txirla saltsarekin, almendrekin eta urdaiazpikoarekin 

 Osagaiak

· Kardu bat. 

· 100 g almendra erre. 

· Lau xerra urdaiazpiko. 

· 16 txirla handi. 

Saltsa egiteko: 

· 50 g baratxuri xehatu. 

· 150 g oliba olio. 

· 150 g ardo zuri. 

· arrain salda. 

· Irina. 

· Gurina 

· Kilo bat txirla txiki. 

Nola prestatu? 

Lehenik eta behin, txirla saltsa prestatuko dugu. Eltze batean, olioa jarri berotzen eta baratxuria erantsiko diogu lehenik. Gero, irina. Hiru minutuz egingo dugu, su eztitan. Arrain salda gaineratu ondoren; eta bi minutuz irakin. Orduan, txirlak gehitu eta zabaltzen direnean, saltsa iragaziko dugu. Txirlen haragia jaso eta birrindu egingo dugu, saltsarekin batera. Gurin koilarakada bat gaineratu, amaieran. 

Bestetik, kardua 10 zentimetroko zatitan moztuko dugu. Uretan egosiko ditugu, irin eta gatz pitin batekin, erabat bigundu arte. 

Txirla handiak eltze batean irekiko ditugu, lurrunaz lagunduta. Padera batean, urdaiazpiko xerrak frijitu. 

Aurkezteko, plateraren hondoan kardu zati bat jarri; gero, txirlak eta txirlen saltsa; gainean, urdaiazpiko xerra bana; eta, amaitzeko, almendrak inguruan. 

