GORKA IRISARRI

GASTROTEKA DANONTZAT
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Bidasoa activa
Bidasoa bizirik

Hondarribiko

AZOKA

Bertako Produktuaren Astea

Osagaiak:

- Artisau-ogia

- 1/2 piper gorria

- 2 piper berdea

- 1/2 tipula

- 1509 ilarrak

- 2 baratxuri samurrak
- 1 porru txiki

- 1 koilara 5 piperbeltz
- 30g gurina

- Perrexila

- 30ml oliba-olioa

- Txakolina

Prozedura:

Piper gorria, tipula eta piper berdea juliana
erara  moztu, eta txakolina, gatz eta
piperbeltzarekin urritu.

Egosi ilarrak, txino" batetik pasa  eta
sukaldatu gurin eta gatzarekin. Baratxuri
samurrak txikitu, porrua oso fina moztu eta
frijitu.

Plateratzea:

Piperrada ogi-xerra baten gainean jarri, ilar-
krema, baratxuri saomurrak eta porru frijituak
gehitu.

Perrexilarekin eta oliba-olioarekin apaindu.
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Bertako Produktuaren Astea

Ingredientes:

Pan de hogaza artesanal
1/2 pimiento rojo

2 pimientos verdes

1/2 cebolla

150g guisantes

2 qajos tiernos

| puerrro pequeno

| cucharada de 5 pimientas
30g mantequilla

Perejil

- 30ml aceite de oliva

- 1 'chorrito” de txakoli

Elaboracion:

Cortaremos el pimiento rojo, la cebolla y el
pimiento verde en juliana y reduciremos con
un poco de txakoli, sal y pimientas.

Hondarribiko

Coceremos los guisantes durante 5 minutos
y pasaremos por un ‘chino” para cocinarlos
con mantequilla y sal durante 3 minutos.
Picaremos los ajos tiernos, cortaremos el
puerro muy fino y freiremos.
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Emplatado:

Colocaremos la piperrada sobre una rebanada
de pan, anadiremos la crema de guisantes, los
ajos tiernos y los puerros fritos.

Decoraremos con perejil y aceite de oliva.
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GORKA IRISARRI Hondarribiko

AZOKA

Bertako Produktuaren Astea

Osagaiak:

- Artisau-ogia

- 1/2 piper gorria

- 2 piper berdea

- 1/2 tipula

- 1/2 tomatea

- 2 baserriko arrautzak
- 1509 artzain gazta

- 1 koilara 5 piperbeltz
- 1 koilara ziapea Espeletteren piperrautsera
- 4 intxaurrak

- 30ml oliba-olioa

Prozedura:

Piper gorria, tipula eta piper berdea juliana
erara  moztu, eta txakolina, gatz eta
piperbeltzarekin urritu.

Baserriko arrautzekin eta aurretik prestatu
dugun piperradarekin nahaskia egingo dugu.
Bestalde, tomatea kubo txikietan moztuko
dugu.

Plateratzea:

Moztu ogi xerra bat eta igurtzi artisau ogiaren
gainean. Jarri piperra-nahaskia, gatzaz eta
piperraz ondu, intxaurrak gehitu eta tostaren
gainetik gazta birrindu. Bukatzeko, tomate
kuboekin apainduko dugu.
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GORKA IRISARRI Hondarribiko

AZOKA

Bertako Produktuaren Astea
Ingredientes:

- Pan de hogaza artesanal
- 1/2 pimiento rojo

- 2 pimientos verdes

- 1/2 cebolla

- 1/2 tomate

2 huevos de caserio
150g queso de pastor

I cucharada de 5 pimientas

- 1 cucharada mostaza al pimentdn de
Espelette

- 4 nueces

- 30ml ceite de oliva

Elaboracion:

Cortaremos el pimiento rojo, la cebolla y
el pimiento verde en juliana vy
reduciremos con un poco de txakoli, sal y
pimientas.

Haremos un revuelto con los huevos de
caserio y la piperrada que hemos
preparado anteriormente. Cortaremos el
tomate en cubos pequenos

Emplatado:

Cortaremos una rodaja de pan de hogaza
y untaremos la mostaza sobre el pan.
Colocaremos el revuelto de piperrada,
salpimentamos, anadiremos las nueces y
rallaremos el queso sobre la tosta. Para
terminar decoraremos con los cubos de
tomate.
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