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143 hitz

Errezetak 

Mikel Odriozola 

Sagardo eta kanela gozopila 

 Osagaiak: 

· 300 g irin
· Koilaratxokada bat legamia
· 40 cl sagardo
· 180 g azukre beltz
· 180 g mahaspasa
· 15 cl oliba olio
· Bi arrautza
· Koilarakada bat kanela hauts
· Bi errege sagar
· Gurina
Karamelurako: 

· 250 g azukre. 

· 250 cl sagardo. 

Nola prestatu? 

Moldea ondo igurtzi gurinarekin. Irina, legamia eta kanela hautsa ondo bahetu, eta ontzi berean bildu. Gaineratu beste osagai guztiak: sagardoa, azukre beltza, mahaspasak, oliba olioa, eta arrautzak -sagarrak gorde, oraingoz-. Ondo nahastu dena, orea lortu arte. Moldera pasa orea. Gero, sagarrak zuritu, muina kendu eta xerratan zatituko ditugu. Orearen gainean jarriko ditugu sagar xerrak, geruza bat osatu arte. Labean egingo dugu, 170 graduko tenperaturan, 40 minutuz, gutxi gorabehera. 

Karamelua egiteko, jarri azukrea padera batean, gorritu arte. Gaineratu sagardoa. Utzi irakiten, loditu arte. Gero, hartu sukaldeko zurdakia eta gozopila busti karameluarekin, zaporea eta distira emateko. 

