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501 hitz

Babarrun potxak, onddoak eta sagar 

EDORTA AGIRRE 

Polita, erraza, merkea, digestonikoa, begetarianoentzat egokia, asteburuan egiteko modukoa, teknika handirik eskatzen ez duena, bertako produktuekin osatua... ona, hitz batez, ona zer den eta txarra den, bazterrak horrenbesteraino aspertu ondoren. 

Babarrun potxak 

Osagaiak: Kilo bat babarrun berri, baratxuri buru erdia, bi tipula txiki, piper berde bat, tomatetxo heldu bat, azenario txiki bat, adaxka bat perrexil, baxoerdi bat oliba olio, gatza. 

Prestaketa 

Ipini potxak ur freskotan, hiru hatz urez estalirik. Ipini bertan azenarioa, tipula bat eta tomatea, zuritu eta ebakita, baina pusketak egin gabe, eta baratxuri burua; gehitu perrexil adaxka eta tanta bat olio. 

Eduki su ertainean (kontuz: ertaina edo motelagoa; bestela, su biziak babak lehertuko ditu) irakin arte. 

Orduan, jaitsi sua eta eduki hor, emeki-emeki, pil-pilean, lekaleak samurtu arte. 

Ura behar duten guztietan, «izutu» baso bat ur hotz erantsiz. 

Bitartean, ebaki xehe-xehe piperra, tipula eta bi baratxuri eta erregosi dena su eztian ipinitako paderan, oliotan. 

Kazolako barazkiak samur daudenean, jarri pure-gailuan eta xehatu. Erantsi hori eta paderakoa kazolara. 

Utzi une batez, homogeneo bihurtu arte. Dastatu. Zuzendu gatz puntua. 

Potaje edo eltzekariek lagungarri duten ozpinetako piperminak digestioa eragiten du, errotari azido klorhidrikoa jariarazten diolako. Hobe, horrenbestez, ur asko edan ordez, botilari tragoxka bat ardo kentzea. 

Onddoak 

Osagaiak:1 kg onddo, 2 baratxuri xehatuta eta beste bi osorik (azal eta guzti), adaxka bat perrexil xehe-xehe ebakita, baxoerdi bat oliba olio, baxoerdi bat ahate-gantz, baxoerdi bat ardo zuri, limoi erdi baten zukua, gatza, piperbeltz zuria 

Prestaketa 

Bereizi onddoen hankak eta txapelak; garbitu txapelak uretan busti gabe, ahal bada. 

Hankak garbitzeko, erabili labana, gupidarik gabe. Ebaki horiek xehe-xehe. 

Kazola batean ipini gantza eta tanta bat limoi ur, xehatutako baratxuri, perrexil eta onddo-hankak, su motelean. 

Gehitu bi baratxuri osoak, zanpatuta. 

Padera batean, olio pittin batez, gorritu txapelak (pusketa txikitan ebaki gabe: onddoak tamaina baitu grazia) eta, berehala ipini kazolan. 

Erantsi ardo zuria. 

Zuk aukeratzen duzunean, prest dago. 

Onddoak onak dira, denak, bakoitza bere estiloan. Kasik. Norbaitek zioenez, ziza, onddo eta perretxiko guztiak dira jangarri. Behin, gutxienez. 

Sagar pastela masusta-kremarekin 

Osagaiak: Kilo bat errezil sagar, _ litro esnegain, 350 g azukre, 2 arrautza, 4 gorringo, 50 g gurin, _ kg. Masusta, _ l. esnegain likido 

Prestaketa 

Zuritu, ebaki eta erre sagarrak 50 g. azukre eta gurinarekin, azpil batean. 

Erretakoan, xukatu ondo eta ipini molde luzanga batean (badaezpada, aurretiaz igurtzi moldearen barrualde osoa gurinez). 

Prestatu, aparte, krema: sagarrak erretzetik geratu den zukua, paderan gorriturik, 200 g. azukre, litro erdi bat esnegain, arrautza eta gorringoak.Nahasi edo irabiatu ondo. 

Gehitu krema hori moldeko sagarrari. 

Eduki labean 200 - 225&fraq14;C-tan hiru ordu laurdenez. 

Utzi epeltzen eta atera moldetik 

Bitartean, prestatu masusta krema: 

Joan mendira, bildu bi eskutada masusta; 

Etxerakoan, garbitu, egosi uretan eta birrindu turmixarekin. Gehitu litro laurden bat esnegain eta 100 g. azukre eta eduki sutan, homogeneo bilakatu arte.. 

Hoztu krema hau. 

Masustaren bat geratu bazaizu, ipini aleren bat platertxoan, apaingarri. 

Postrea arintzeko, kremari erantsi esnegain gutxiago edo bat ere ez. Bestela, saia zaitez goizean arraunean aritzen, mendian txango bat egiten, etxea txukuntzen, baratza negurako prestatzen... Jai egitea ez da hilarenak egitea. 

