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Amuarrainak saltsa biarnesan 

Urratsez urrats, azalpen eta guzti. 

Edorta Agirre 

Hervé This irakasleari ebatsi diogu gaurko errezetaren hezurdura ere. Kimikari, gastronomo, sukaldari eta saiogile frantses honen azalpenak adituz gero, askoz ere ulergarriago gertatzen zaizkigu sukaldaritzan eman beharreko buelta asko. Horrela, hurrengoan ez diogu «truku» edo «sekretu» deitu beharko erabat zentzuzko eta tradizionala denari. 

Euskal sukaldaritza berriari lausengu eta goraipamen ugari egin behar zaizkio, baina bekatu larritxoren bat ere egotz dakioke: horietako bat, arraina ongi ez kuzinatzea. Halaxe da, dugun ospe eta guzti, arraina sutan luze edukitzearren periodiko papera bezain idorra ez uzteak ez du esan nahi sua minutu batez erakutsi eta ederra egongo denik. Arraina lehortu gabe mahaira eramateko neurriak hartu behar dira: tenperatura, denbora, berotzeko modua, etc. 

Arranparrilan, txapan edo labean egiten ez denean, arraina (bildukirik gabe) ez da «zigortu» behar: ehun graduko tenperaturak ez du eskertuko, ondoren luze itxaron behar badu plateretik zintzurrera igaro arte. Baina 80&fraq14; C-tako tenperaturan (likidoa pil-pil xuabe-xuabe dagoela, herritar xumeok uler dezagun), adibidez, mantenduz gero, egonaldi polita eman dezake su gainean, uretan, saltsan, saldan, etc. 

Zergatik 80 gradu, ordea? Arrazoia, jakina, peto-petoa: 60&fraq14; C-tan arrain proteinak mamitzen direnez, jateko moduan daude; 100&fraq14; C-tan urak irakiten du eta lurrundu egiten da. Beraz, proteinak mamitzeko tenperaturatik ahalik eta gertuen prestatu behar da, arraina samur edo guri, lurrintsu eta gozoa egon dadin, zukurik galdu gabe. 

Azalpen polita, dudarik gabe, Garizumako arauak bete nahi ez baditugu; baina haragiari aplikatzeko ere balio du gaurko makuluak. Ea nola gorpuzten dugun teoria polit hau platerean! 

Osagaiak 4 lagunentzat 

4 amuarrain, botila bat ardo zuri (ona, ahal dela), 100 g azenario, 60 g tipula, txorta bat perrexil, ereinotz hosto bat, 25 g gatz, 4 ale piperbeltz, 150 + 30 g gurin, 3 tipulatx, 15 cl sagar-ozpin. 

Prestaketa 

1. Zuritu eta ebaki barazkiak, xehe-xehe; 30 g. gurinetan samurtu eta gorritutakoan, erantsi ardo zuria, litro erdi ur, perrexila, erramua eta gatza. Estali eta berotu su eztian 30 minutuz. Amaitu baino 5 minutu lehenago, gehitu piperrauts aleak. Pasa iragazkitik eta utzi epeltzen. 

Ez izutu, ez damutu: salda asko eginda ere, maiz erabili ahalko duzu, izozturik gordez gero. Su eztian egostea komeni da, aromak alferrik ez galtzeko; beraz, 100&fraq14; C-tara iristen ez bada, hainbat eta hobe, likidoan dauden usaingarriak hobeto disolbatzeko. 

Piperrautsa bukaeran eranstea komeni da, zaporea eta lurrinak alferrik gal ez ditzan. 

2. Ipini neurriko kazola batean arrainak, garbi-garbi, eta estali saldaz. Estali kazola eta berotu su ezti-eztian. 

Zaindu, saldak ez du irakin behar behin ere. Termometroa baldin badaukazu, eduki salda 80&fraq14; C-tan: tenperatura horretan arrain-mamia guri-guri egongo da, egosaldia luzatzean amuarraina (zapore motelekoa, berez) lurrinez apainduko da eta ez da lehertuko. 

Egosteko denbora mugatzea dela eta, gogoan izan egospen mantso-mantsoan ordu laurdenak ez duela ia garrantzirik. Zehazki kalkulatu nahi baduzu, sartu termometroaren orratza arrain mamian: 70&fraq14; C-tan dagoenean, ederki. Traste hori ez baduzu etxean, eduki amuarrainak sutan ordubetez. Baina inola ere irakin gabe. 

3. Bitartean, prestatu «gurin zuria» kazola txiki batean: xehatu tipulatxa, fin-fin, eta erregosi su ertainean ozpin eta 15 cl. saldarekin. Murriztu lautik batera. 

Ordubete horretan astirik izango duzu denetik egiteko. Ez aspertu. Sukaldaritza frantziar tradizionaleko biarnes saltsa bero emultsionatuaren funtsa («gurin zuria») osatzeko, ur-fase gozo-gozoan (ozpina + salda) gantz-ttantta ñimiño-ñimiñoak sakabanatu behar ditugu (mikroskopio bat eskuratuta, agian, ez genuke ume txikien mintzairan jardun beharko). Ozpinak usaina eta zaporea emateaz aparte, emultsioa egonkortzen lagunduko du; eta tipulatxaren aromak saltsa bikainduko. 

4. Likidoa murriztuta, gehitu 150 g. gurin lamatan, banan-banan. Irabiatu kemenez saltsa, alanbrezko ziri edo malatsarekin (tira, turmix elektrikoarekin, ukalondoan min hartuta bazaude), krema bihurtu arte. Eman gatz eta piperrautsa eta zerbitzatu berehala, aurretiaz epeldutako saltsa-ontzian. 

Gurin lamak banaka-banaka urtu ahala emultsionarazi egingo ditugu, aukeratu dugun lanabes hori astinduz (kazolan «8» erako mugimenduak egiten zituzten pintxeek ordu, aste eta urtetan zehar, biarnesak trinkotuz), maionesa prestatzen ariko bagina bezala. Zenbat eta gehiago eragin ziriari, hainbat eta gurinezko gantz-tanta txikiagoak eta era uniformeagoan bakanduko ditugu ozpin-salda horretan; hortaz, orduan eta trinkoago gertatuko da saltsa. 

Prozesuak ongi koordinatu badituzu, arraina bere puntuan egosia eta saltsa beroa batera amaituko dituzu. 

