
JON CO8SO 
A R R A 6 N L A R I  B E R R I  

OXagaiak:

- Hondarribiko berdela
- 1 zerba
- 3 azenario txikiak
- 50g ilarrak 
- 2 porru txiki
- 20g irina
- 10ml oliba-olioa 
- 1 baratxuri

PWT_edZWa:
Berdelaren trontzoak garbitu eta arantzarik gabe
utziko ditugu.
Bestalde, barazkiak garbitu eta zatituko ditugu,
eta ur berean baina txanda desberdinetan
irakingo ditugu, bakoitzak egosteko denbora
desberdina behar baitu.
Baratxuri hortz bat txikituko dugu eta lapiko
batean olio pixka batekin jarriko dugu, eta
dantzan hasten denean, bi koilarakada irin bota
eta su emango diogu. Ondoren, barazkiak
egostearen ondoriozko salda gehituko diogu,
saltsa lodi bat lortu arte.
Prestatutako barazkiak sartuko ditugu eta gatza
kontrolatu. 
Bestalde, berdelaren trontzoak larruazalaren
aldetik 3 minutuz markatuko ditugu, eta beste
aldetik minutu batez, eta alde batez utziko dugu.

PlaYeWaY_ea:
Plater sakon batean gure barazkiak jarriko ditugu,
eta gainean berdelaren trontzoak, azala gorantz
duela, kimu batzuekin eta olio gordinarekin
amaituko dugu.
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ISgWedieSYeX:

- 1 Verdel de Hondarribia 
- 1 penca de acelga
- 3 zanahorias pequeµas
- 50g de guisantes 
- 2 puerritos
- 20g harina 
- 10ml aceite de oliva 
- 1 diente de ajo
 
ElabTWaci·S:
Limpiaremos los lomos del verdel y los
desespinaremos.
Por otro lado, limpiaremos y trocearemos las
verduritas y las herviremos en el mismo agua
pero en diferentes tandas, puesto que cada
una necesita un tiempo diferente de cocci·n.
Picaremos un diente de ajo y lo pondremos en
una perola con aceite y cuando empiece a
bailar, le echaremos las dos cucharadas de
harina y rehogaremos. Despu­s, aµadiremos el
caldo resultante de la cocci·n de las verduras
hasta conseguir una salsa espesa.
Introduciremos las verduras ya cocinadas y
rectificaremos la sal.
Por otro lado, marcaremos el lomo del verdel
por el lado de la piel 3 minutos y por el otro 1
minuto y reservamos.

EmUlaYadT:
En un plato hondo pondremos nuestras
verduritas y encima el lomo de verdel con la
piel hacia arriba, terminaremos con unos
brotes y un poco de aceite en crudo.
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