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Errezetak 

Mikel Odriozola 

Txerri hirugiharra patata purearekin eta bere zukuarekin 

 Osagaiak: 
· Hirugiharra. 

· Bi tipula. 

· Lau azenario. 

· Bi porru. 

· Baratxuri buru bat. 

· Piper beltz ale batzuk. 

· Lau koilarakada patata pure. 

· Txerri hezurrak. 

· Edalontzi bat ardo zuri. 

· Edalontzi bat koñak. 

Nola prestatu? 

Eltze batean hirugiharra jarriko dugu barazkien erdiekin, eta urez estaliko dugu. Su eztitan egosiko dugu, ordu eta erdiz edo bi orduz, erabat samurtu arte. Egosaldiko ura gorde. 

Saltsa egiteko, lehenik eta behin, hezurrak erreko ditugu eltze batean. Hezurrak kendu, eta eltze berberean lehen gordetako barazkien beste erdia erregosiko dugu. Ondoren, ardo zuria eta koñaka gaineratu eta murrizten utzi, erabat lurrundu arte. Hezurrak erantsi eta hirugiharra egosteko erabili dugun urarekin estali. 20 minutuz irakin. Salda iragazi eta artirinarekin loditu. Bestalde, hirugiharra kubotxotan zatituko dugu, eta sartagian gorrituko ditugu. 

Aurkezteko, plateraren hondoan patata pure koilarakada bat jarriko dugu, gainean hirugihar kubotxoak, eta txerri saltsarekin estali. 

