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Bidasoa activa
Bidasoa bizirik

MARTIN BERAMEND Hondarribiko

AZOKA

Bertako Produktuaren Astea

Osagaiak:

- 90g gari irina

159 zekale irina

2 arrautza

35g gurina

30ml esnea

15ml olioa

1g gatza

50g panela azukrea
25g azukrea

30g txokolate pepitak
- 309 intxaurrak

- 29 legamia

Prozedura:
Arrautzak eta panela ongi irabiatu.

Esnea, olioa eta legamia gehitu eta nahastu.
Irinak nahastu eta astiro astiro irabiatutako
arrautzak  bere  indarra  galdu  gabe,
nahasketan gehitu.

Intxaurrak eta txokolate pepitak leunki gehitu.

Gurinarekin igurtzitako moldean nahasketa
bota eta haziekin apaindu.

Labean egosi 25 minutuz. 180 gradotan.
Labearen indarraren  arabera, denbora
moldatu behar da.
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Bertako Produktuaren Astea

Ingredientes:

- 90g de harina de trigo
- 16g harina de centeno
- 2 huevos

- 35g mantequilla

- 30ml leche

- 15ml aceite

- 1g sal

- 50g panela

- 25g de azucar

- 309 pepitas de chocolate
- 30g nueces

- 29 levadura

Elaboracion:
Batiremos bien los huevos y la panela.

Anadiremos la leche, el aceite y la levadura.

Mezclaremos todas las harinas y le echaremos
la mezcla hecha con los huevos lentamente
sin que pierdan su fuerza.

Anadiremos suavemente las nueces vy las
pepitas de chocolate.

Frotaremos un molde con mantequilla vy
verteremos Ila mezcla decordndolo con
semillas.

Hornearemos durante 25 minutos a 180
grados. El tiempo y la fuerza deben adaptarse
en funciéon de la fuerza del horno.
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