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155 hitz

Errezetak 

Mikel Odriozola 

Amonaren torrijak 

Osagaiak: 

Hiru edo lau zentimetroko lodiera duten ogi lehor xerrak 

Torrijak bustitzeko: 

· Litro bat esne 

· Litro erdi bat esnegain 

· 255 g azukre 

· Kanela makila bat 

· Limoi eta laranja azal pusketa batzuk 

· Anis-belar txinatarra 

Saltsa egiteko: 

· Litro erdi ardo zuri 

· Kilo erdi bat azukre 

· Kanela hautsa, nahi adina 

Prestaketa: 

Torrijak bustitzeko osagaiak irakiten jarri. Nahasketa irakiten hasten denean, sutik atera eta lapikoa film paperarekin estali. Epeldu arte utzi horrela. Ogi xerrak sakonera pixka bat duen erretilu batean jarri, eta gainetik epeldutako nahasketa bota. Hurrengo egunera arte hozkailuan gorde. Ogi xerrei buelta eman behar zaie, bi aldeetatik busti daitezen. 

Saltsa egiteko ardoa azukrearekin irakiten jarri, eta egosten utzi alkohola lurrindu dadin. Nahasteka gorpuzten hasten denean kanela hautsa gehitu, eta ondoren sutik kendu. 

Zartagin bat olio askorekin berotu. Torrijak irinetik eta irabiatutako arrautzatik pasa. Zartaginean frijitu eta olioa xurgatuko duen paper batean utzi. Azkenik, platerera atera, eta ardoaren karamelua gaineratu. 

