
AD8R ARRIETA
T A T A P A S  G A S T R O T E K A

OXagaiak:

- 1/2 patata
- 1 baratxuri hortz 
- 1 Azenario 
- 1 porru handi 
- 100ml esnea
- 2 azelga
- 50g bakailao
- 1 tipula txiki 
- Gatz pittin bat
- Oliba-olio birjina estra

PWT_edZWa:
Porrusaldaren barazkiak irakiten ditugun
bitartean, tipula frijituko dugu eta bakailao
xehatua gehituko diogu tipulari. Gorputza
daukanean hozten utziko dugu.
Raviolia biltzeko, aurretik ur irakinetan
eskaldatu dugun zerba orri bat erabiliko
dugu.
Raviolia zerba orriarekin muntatu eta
bakailaoaren sofritoarekin eta tipularekin
beteko dugu.
Bestalde, porrusalda, esnearekin birrindu eta
urkatu egingo dugu. Porrusalda ontzi batean
jarri eta haren gainean raviolia jarri eta
perrexilez apainduko dugu.
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AD8R ARRIETA
T A T A P A S  G A S T R O T E K A

ISgWedieSYeX:

- 1/2 patata
- 1 diente de ajo
- 1 zanahoria 
- 1 puerro grande
- 100ml leche 
- 2 acelgas
- 50g de bacalao
- 1 cebolla pequeµa
- 1 pizca de sal
- Aceite de oliva virgen extra

ElabTWaci·S:
Herviremos las verduras de la porrusalda,
mientras tanto, sofreiremos la cebolla y
aµadiremos el bacalao desmigado a la
cebolla. Una vez que tenga cuerpo lo
dejaremos enfriar. 
Para envolver el ravioli utilizaremos una hoja
de acelga que previamente habremos
escaldado en agua hirviendo. 
Montaremos el ravioli con la hoja de acelga
y lo rellenaremos con el sofrito  del bacalao
y la cebolla. 
Por otro  lado, trituraremos la porrusalda con
la leche y lo colaremos. Pondremos la
porrusalda en  un cuenco y sobre ella
colocaremos el ravioli y finalizaremos
decorando con perejil.
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AD8R ARRIETA
T A T A P A S  G A S T R O T E K A

OXagaiak:

EWWemTlaY]a-melTXTaWeSY_aY:
- 50ml oilo-salda kontzentratua
- 50ml erremolatxa likidotua eta isuria

BaWa_kieSY_aY:
Laukitxoetan zatitzen ditugu  azenarioa, kalabaza,
zerba penkak (50 g bakoitzetik)

EWWabaSiYT T_UiSdZa:
Errabanitoa, 4 zatitan eginda, ozpinez, urez eta
gatzez estalia, 2 orduz utziko dugu. 
Arrautza: gure kasuan, arrautza tenperatura
baxuan prestatzen dugu, 64 gradu 40 minutuz.

PWT_edZWa:
Barazkiak su leunean jartzen ditugu olio
txorrotadatxo batekin, gatz pixka batekin eta
piperbeltz pixka batekin.
Bitartean, arrautzak tenperatura baxuan jartzen
ditugu.
Errabanitoa aurreko gauetik ozpinduta eduki
dezakegu, eta ez bazaigu atsegin, azukrea gehitu
diezaiokegu marinelari.
Platera osatzeko, barazkiak  "al dente" egositak
daudenean, oilo-gelatinaren eta erremolatxaren
nahasketa gehitu, bildu eta ontzi  batean
aurkeztuko ditugu. Gainean arrautza jarriko dugu
eta, amaitzeko, errabanito laurden bat ozpinetan
ipiniko dugu.
On egin!
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AD8R ARRIETA
T A T A P A S  G A S T R O T E K A

ISgWedieSYeX: 

PaWa el melTXT de WemTlacha: 
- 50ml de caldo concentrado de gallina
- 50ml de remolacha licuada y colada 

PaWa laX [eWdZWaX:
50g de zanahoria, calabaza y pencas de acelga
todo troceado en daditos. 

RabaSiYT eScZWYidT:
1 rabanito cortado en 4 y cubierto en vinagre,
agua y sal durante unas 2h. 
1 Huevo: En nuestro caso cocinamos el huevo a
baja temperatura, 64 grados  durante 40 min.

ElabTWaci·S: 
Estofaremos las verduras a fuego suave con un
chorrito de aceite, una pizca de sal y un poco de
pimienta.
Mientras tanto, pondremos los huevos a baja
temperatura. 
El rabanito lo podremos tener encurtido desde la
noche anterior y si no nos gusta muy avinagrado
podemos aµadir az¾car a la marinada.
Para el montaje, una vez que las verduras est­n
cocidas un poco al dente aµadiremos la mezcla
de gelatina de gallina y remolacha,
envolveremos y presentaremos en un recipiente.
Encima colocaremos el huevo y finalizaremos
con un cuarto de rabanito en vinagre 
eY a comer!
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