MIKEL MUNOZ Hondarribiko

AZOKA

Bertako Produktuaren Astea

Osagaiak:

- 2 herriko ogi xerra
- 739 piper gorria

- 73g tipula

- b4g berenjena

- 14ml olio

- 79 tomate frijitu

- 3bg hegaluze mendrezka kontserban
- 4g oliba beltz hauts

- 1 baratxuri

Prozedura:

Oliba bletz deshidratatua:

Jarri hezurrik gabeko oliba beltzak erretilu batean
airean 3 egunez gutxi gorabehera, lehortu arte.
Ondoren, Thermomixen (7 eta 4 segundo bitarteko
abiaduran) olibak txikitu hautsa lortu arte.

Eskalibada:

Berenjenak labeko erretilu batean jarri eta 15
minutuz erre 200 gradutan. Zuritu egiten dira eta
xukatzen uzten dira. Gero berenjenak txikitu eta
erreserbatu.

Tipula txikitu eta olio ugariarekin frijitzen jarri,
moztutako piper gorri txikitua gehituko diogu, 3
orduz dena biguntzen, noizean behin eragin.

Prest daukagunean olioa xukatuko dugu, berenjena
xehatua, tomate frijitua, gatza eta piperbeltza
gehituko dizkiogu.

Plateratzea:

Moztu ogi-xerrak eta txigortu baratxuri pixka
batekin igurtziz. Eskalibada gainean jarri eta
hegaluze-mendrezka jarri. Oliba beltza hautsarekin
hautseztatu eta kimuekin aipainduko ditugu.
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MIKEL MUNOZ Hondarribiko

-AZOKA

Bertako Produktuaren Astea

Ingredientes:

- 2 Rebanadas de pan de pueblo
- 73g de pimiento rojo

- 73g de cebolla

- b4g de berenjena

- 14ml de aceite

- 79 de tomate frito

- 3bg de ventresca de atdn en conserva
- 4g de aceituna negra en polvo

- 1 gjo

Elaboracion:

Aceituna negra deshidratada:

Pondremos las aceitunas negras sin hueso en una
bandeja al aire durante 3 dias aproximadamente, hasta
que se sequen. Después en la Thermomix(velocidad de
7 a4 seg) picaremos hasta conseguir el polvo.

Escalivada:

Colocaremos las berenjenas en una bandeja de horno
y las asaremos durante 15 minutos a 200 grados. Las
pelaremos y dejaremos escurrir. Después picaremos las
berenjenas y reservaremos.

Picaremos la cebolla y pondremos a pochar con
abundante aceite, cuando esté pochada anadiremos el
pimiento rojo picado y pocharemos todo junto durante
3 horas a fuego lento, removeremos de vez en cuando.
Cuando estén hechas escurriremos el aceite,
anadiremos la berenjena picada , el tomate frito, sal y
pimienta.

Emplatado:

Cortaremos las rebanadas de pan vy tostaremos
untando con un poco de ajo. Echaremos la escalivada y
colocaremos la ventresca. Espolvorearemos con el
polvo de aceituna y colocaremos los brotes.
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MIKEL MUNOZ Hondarribiko

AZOKA

Bertako Produktuaren Astea

Osagaiak:

- 10 ogi xerra

- 270g berenjena (20 xerra)
- 10 otarrainxka

- 110g piperrada

- 20 g urdaiazpiko iberikoa
- 40 g barazkitxoak

- 40 g perretxikoak

- Oliba-olioa

- Panko ogia

- Irina

- 1 arrautza

Prozedura:

Hartu ogi-xerra, bota oliba-olio txorrotada bat
eta plantxan edo labean txigortu, gerorako utzi.
Piper gorria, tipula, perretxikoak eta piper berdea
moztu.

Arrautza irabiatu, pasatu otarrainxka irinetik,
arrautzatik eta ogi pankotik, olio berotan
frijitzeko. Erreserbatu.

Berenjena xerrak frijitu eta  paper xurgatzaile
batean jarri gehiegizko olioa kentzeko.

Plateratzea:

Ogi xerra hartu eta gainean berenjena xerra bat
jarri, gero piperrada eta urdaiazpiko iberikoa,
berriz ere berenjena xerra bat gainean.
Perretxikoa eta otarrainxka zotz luze batean
ziztatutak jarriko ditugu, zotz osoa pintxo guztia
zeharkatuz. Bukatzeko, barazkiok otarrainxkaren
gainetik botako ditugu.
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MIKEL MUNOZ Hondarribiko

-AZOKA

Bertako Produktuaren Astea

Ingredientes:

10 Rebanadas de pan

270g de berenjena (20 rodajas)
10 langostinos

110g de piperrada

- 20g de jamon ibérico
- 40g de verduritas

- 40g de setas

- Aceite de oliva

- Pan panko

- Harina

- 1 huevo

Elaboracion:

Cogeremos la rebanada de pan, echaremos un
chorrito de aceite de oliva y tostaremos en la plancha
0 en el horno. Reservaremos.

Cortaremos el pimiento rojo, la cebolla, las setas y el
pimiento verde y reduciremos con un poco de sal.
Batiremos el huevo, pasaremos el langostino por
harina, huevo y pan panko para freir en aceite bien
caliente. Reservaremos.

Freiremos las rodajas de berenjena y colocaremos en
un papel absorbente para el exceso de aceite.

Emplatado:

Cogeremos la rebanada de pan y colocaremos
encima de ella una rodaja de berenjena, luego la
piperrada y el jamon ibérico, de nuevo otra rodaja de
berenjena encima.

Pondremos la seta y el langostino en un palillo largo
atravesando todo el pintxo. Para  terminar,
colocaremos las verduritas por encima  del
langostino.
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