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Txerrikume konfitatua, aran pure portodunarekin eta patata kremarekin 

Nola prestatu? 

Bezperan egin beharreko lana: 
Lehenik eta behin, txerrikumea lau zatitan egingo dugu. Eltze batean jarri, gatz puntua eman, eta ekilore olioarekin estaliko ditugu. Su oso eztitan prestatuko dugu txerrikumea, 80 gradutan, lauzpabost orduz, haragia erabat bigundu arte. Behin egina, gorde egingo dugu, olio horretan bertan hoztu dadin. Gero, hozkailuan sartu eta bertan eduki hurrengo eguna arte. 

Aran purea egiteko: 

Jarri zartagin batean aranak eta portoa. Alkoholak su hartzen duenean, utzi irakiten, sua itzali arte. Ondoren, xehagailutik pasatu. 

Patata krema egiteko: 

Patatak zuritu eta hautsiz zatitu. Jarri eltze batean uretan eta egosi, patatak bigundu arte. Ur guztia kendu, esnegaina eta gurina erantsi eta su eztitan egosi. Ondoren, xehagailuarekin birrindu eta gatz puntua eman. 

Amaitzeko: 

Atera txerrikume zatiak oliotik. Olioa iragazi eta eltze batean jarri. Ondo berotuta dagoenean, txerrikume zatiak frijituko ditugu bertan, ondo gorrituta eta kurruskatsu egon arte. Platerera ateratzeko prest daude. Purearekin eta kremarekin lagundu. 

Osagaiak ( lau lagunentzat) 

Txerrikume txiki bat. 

Ekilore olioa. 

250 g aran, hezurrik gabeak. 

Porto botila bat. 

250 g patata. 

100 g gurin. 

100 g esnegain. 

Gatza. 

