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Guve etxekoandveek Aspalditik
prestatu tzan Aute odolkia bakoitzak beve Qustudn eta
beve ukitu beveziavekin. Hovl bai, Aenek produktu
tradizional qustiak prestatzen diven kontu eta

mAtAsurAekin,

6Am' s 6oiawiu ohituva hau ez da aldatu eta
etxekoandveek ez ezl bevtako havakinek eve odolkia eva
tradizionalean prestatzen javvaitzen dute. Hovvelako
produktu ona oviginala eta benetakoa izaten javvaitzeko

eta bates eve ex galtzeko lan egin behav da.

Hovvetavako jaio zen Beasaingo Odolki Kofvadia
1986 uvtean. Hovven helbuvuetako bat, lehen Aipatu
bexala, odolkiak ivautea da eta baita bevai Angokion
gavvAntzia ematea eve, basevviko sukaldeetan ex exik

sukalde onenetan, Jatetxeetan eta elkavteetan eve.

“Beasaingo Odolkiavi eskainitako Kofradia sovtzevakoan,
kontudn izan ziven, besteak beste, Jose Castillok beve
Jatetxeko menuan ’Bm\mimﬁo odolkia eskaintzen zuela

eta kalitatecko produktua zela. 1986ko otsailaven Sean

Aitar Garmendiaren argazkia. Martin Garcia Garmendiak berritutakoa.

Joinascko Jan Mavtinen mavtivioaven equnean evatu
zen ofizialki Kofvadia eta ovduantxe ospatu zen beve
Lehen Kapitulua, uvtevoko Kapituluaven eta Dastatze

Lehiaketaven datak zefhaztu ondoven.

Hovveaaz aain, éipuzkmko [pavvaldeko eta Nafavvoako
beste Kofvadia batzuen Kapituluetara eve joaten ziven
kofvadiakideak.

Havvesz Aevoxtik, hoviek Lzan diva Kofvadiaven Zeveqin
nagusienak. 1922, bevviz, Aldaketa sakona izan zuen
Kofvadiak, beve javdueva bultzatu eta jendeavengan

huvbildu Asmox, eta gauv equn hovvetan dikavdu buvu-

belavv.

Beasaingo odolkiak wola eqin eta
nold saltzen <iven jakiteko dugun dokumentuvik zahavena
Aitor Havmendia jaunaver avgacki hau da. sZiuvvenik
1924 ko uvvian egindako ivudia iango da, urte beveko
uvviaven Zban placako evaikin bexviak inauguvatu ondoven

tgindako lehen azoka equnekoa.

Kitovvek dioenes, GuAugavvetako Agevvebarvena
basevvian jaiotako Josefa Goitia andveak odolki onak
egiten zituen ia JOCmendeaven lehen (Auvdenean. Odolkink
egin, Josefak egiten basituen eve, denenteako izaten zen
lanen bat. Alejandvo attonak, esate batevako, indavvik
handienn eskatizen zuten lanak eqiten <ituen. Liboviovekin

inAuvuko Acoka Jutietava behav zituzten tramankuluak

et salgaiak evamaten zituen. Beheko ivudian Josefa
etxekoandvea, Klejandvo aitonavekin agevtzen da
salmentak egiten zituzten lekuan, eta bevaiekin daude
TRafaela eta Libovio Goitia eve. Odolkiak egiteko osagaiei
Aagokienes, AKitorvek ez Aaki zehatz—mehatz <ein
formulaz baliatzen zive, baina Aavbi ovoitzen da
bizigavvi gisa Autsizay inguvuko estvatan bildu okl
Zuten oveganon evabiltzen zutela beti. Hainbat
hamavkadatan odolki bikainak eqin ituen Dionisio
Axanbuvu havakinak. Josefa Goitiavengandik ikasi omen
auen hasievan odolkiak egiten, nakhiz eta g4evo egiteko
modua hobetu eta odolkiel beve ukitu bevezia eman zien.
50eko hamavkadaun, esatevako, Jose Castillo sukaldavi
ezAgqunAven Jatetxeko menuan agevtzen zen odolkia, soil-
soilik edo babavvumekin, eta odolki hoviek lehen alpatutako

Dioxisio Avanburuk e4inak ziven.

Ovdutik AAuv equn avte, hevvitar askok eutsi diote
usadio hovvi eta, gauv equu, uvtean bi aldiz Odolkiaven
Kofvadiak odolkinvex inguvuko festa antolatzen Au
bertako eta kanpoko jendea bildusz eta hain guvea Augun

odolkia govaipatu eta txoko guctictava zabaldus.



""Azpil: Pater-gisako ontzi handia.

“Beratu: Bigundu, bereziki janariak, edo beste
solidoren bat, uretan edo beste likidoren batean
ezarriz.

“Birrindu: Birrintzaile baten laguntzaz, genero edo
elaborazio bat txiki-txiki egin.

“Bitsadera: Zali-moduko sukalde-tresna, handia
eta zuloduna, likidoen gaineko aparra kentzeko edo
bertatik elikagaiak ateratzeko erabiltzen dena.

“Gainerre: Jaki baten gaina gorritu labean, grill
delakoa piztuta.

“'Galdarraztatu: Jakia irakiten dagoen likido
batean une batez sartzea azala errazago kentzeko,
bolumena murrizteko edo aurrez kuzinatzeko. Uretan
erretzearen sinonimoa da.

"'Gorritu: Beroaren bidez kolorea ematea edo
urreztea prestakin edo genero bat.

“Hostokatu: Hostoak kendu.

“Irabiatu: Nahaste likido bat lortzearren osagaie|
mugimendu indartsuz eragin.

"“Iragazki: Gorputz porodun edo aparatua, fluido
bat (likido edo gaseosoa) bertatik igoaraziz,

esekita dituen partikulak edo nahastuta dituen
materia solido edo erdisolidoak kentzeko erabiltzen
dena.

"Loditu: Dena delako gai bat trinkotzea, dela
fekulaz, arrautzaz, odolez, gurinez edo abarrez.
"Maneatu: Prestatu edo ondu. Janariak gozatzeko
(zaporea biziagotzeko) gaiak ezarri, olioa, gatza eta
ozpina.

"Napatu: Jakia likido lodi samarrez (saltsez)
estaltzea, haren gaienan irauteko moduan jarririk,

"ISalteatu: Jakia koipe beroaz guztiz edo pixka bat
kuzinatzean datza, gorritua gera ez dadin. Koipeak
tenperatura altua izan behar du. Janaria ez da estali
behar, frijitze prozesuan. Pieza txikientzat erabiltzen
da. Pieza horiek irineztatuz gero kolore uniformea
hartuko dute.

U5'Sueztitu: Jakia koiperen batean bilduta
biguntzea, estalita eta su motelean gorri ez dadin,

""Urritu: Prestaketa baten bolumena lurrinketa
bidez murriztea edo txikiagotzea, zapore eta lodiera

trinkoagoa izan dezan.

"Xukatu: Zerbaiti gainean duen ura edo
hezetasuna kendu.
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Odolkizale gustiel aguy:

Jibuvu hau egin behav zutela jakin auenean
ZeA pentsatu naen segidan: odolkix egindako
evvezetak bilbzen Attuen libuvuak ona behav

Au sequvil

Badakizue denok zenbat gustatzen zaidan
uivi odolkia... egia esan, ex Aakit “Beasain
inguyu gutian hestebete zovagavvi hau
Austatzen ex zaionik ba ote den. “Baveek
aza hostoa gustukoa duten neuvvi bevean,
inguvu hauetako kevvitavvok, bavaschi honekin
hainbatetan nahasten Augun odolkia maite
Augula esan Aaiteke.

D xikitatik gozdtu lzAn Aut odolkiavekin, eta
elA esan motibo onak izan Aitut hestebete
beltiz kau gustatzeko. .OOX’WA HAonkoni Beloki,
Auve amona 2ena, ez zen makala odolkiak
egiten. TAvieak pasa eta gevo eve, basevviva
txeevia filtzeva etovtzen zenak ondo

qogovatzen zituen Jalbatoveko odolkiak.

Jukaldean lanean hast nintzenean eve ez nuen
’Bmminﬁo odolkia Akaztu nahl tzan. Houela,
}(rﬁuiﬁﬁm Jatetxea lveki muenetik, ovaln
hoaeita bost uvte, Auve ebxeva jateva etovy
Aen guctiak izan du Beasaingo odolkia

Aastatzeko Aukeva.

6wa hevvt honetan beti izaten dugu zev
ospAtud eta ospakizun gekienak mahai
inguvuan izaten divela eve gauga jakina
Aenez, liouvn honetan biltzen diven evvezetak
prestatu eta (agunavte edo familian jan eta

HorAtLzeXA 50nbidﬂtzm zAituztet.

Ou eain diezazuela janak, kaltevik ez

eAanak. .. eta Alzue, odolkiak ovdainetan.

E @(Qﬁb

Karlos Argifiono,

OF i Crdolilale Crrdaineban






10 kilo odolki pvestatizeko zev egin

Osagaiak:

-6 kg tipula.

-1,6 kg porru.

-3,5 kg gantz.

-250 g gatz.

-20 g pipermin eho.

-espeziak aukeran (oreganoa, kanela, kaiena).
-2 | odol.

-hesteak.

Prestaera:

Lehendabizi, tipulak zuritu eta porrua garbitu.
Ondoren, hari guztia txikitu. Gantza lapiko handi
batean berotu (su ez oso motelear eta ez oso bizian)
eta urtutakoan bertara txikitutako tipula eta porrua
bota.

Tipula egiten ari den bitartean, espeziak bota

bakoitzak bere gustura (oreganoa, kanela, kaiena

eta piper pixka bat izan daitezke). Hori guztia ondo
egina dagoenean hozten utzi eta epel samar
dagoenean nahastu odolarekin eta gantz gordin
pixka batekin. Hori egindakoan, dena prest egongo
da hesteetan sartzeko.

Hesteak bete ahala lotu kordak osatzeko. Jarri
egosten korda horiek ordu erdi batean 80°C-tan eta
gero atera. Zintzilik jarri hoztu daitezen. Hori egin
ostean, prest egongo dira saltzeko edo mahaian
goxo-goxo dastatzeko.

Oharra: bakoitzak aukera dezake zein espezia botako
dituen eta zenbat botako duen bakoitzetik.

EAN

Juani Urretabizkain, Jose Manuel Olong, Juon Mari Irizar, Julion Mujiko
et Jon inoki Mujika.
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’E\mmm@o odolkia nola eqos

Osagaiak:

-4 odolki.
-3 lur

Prestaera:

Odolkia zorrotada bat ur hotzetan pasa, horrela
eduki ditzakeen odol edo gantz arrastoak kenduko
baititugu.

Odolkia kazola batean jarri eta ur hotzez estali. Su
motelean berotu.

Inoiz ez dugu odolkia zulatuko. Horrela odola eta
gantza ez dira tripatik aterako. Horrez gain ura ere
ez da odolkian sartuko.

Odolkiak ordu erdi eta ordubete bitartean edukiko

ditugu egosten. Triparen kalitatea eta
erresistentziaren baitan egongo da egosten utziko
dugun denbara hori,

Egosketa motela eta suabea emango diogu eta ahal
izanez gero, ez diogu urari irakiten utziko.

Egosi ondoren eta jateko prest daudenean, uretatik
atera eta bere horretan utzi minutu batez. Horrela,
hestea asentatu eta, moztean, tripa hondatzea eta
ebakitik odola ateratzea saihestuko dugu. Hori
eginez gero, ebaketa garbi eta polita lortuko dugu.

Atera eta ebaki ondoren, ahal izanez gero, jan egingo
ditugu berehala. Berriz ere uretan sartuz gero,
odolkiak ito egingo bailirateke.

Egosi eta gero, kontserbatu egin nahi baditugu,
uretatik atera eta hozten utziko ditugu. Hori egin
ostean, hozkailuan sartuko ditugu urik gabe eta
estalita.

Roberta Ruwiz, Frenton Jotetxeko sukaldorio
Frontan Jfotetxea, 20.400 Talosa
{Gipuzkoa)
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Osagaiak:

-odolkiak.
-perrexila.
-porrua.
-gurina.
-piperbeltza.
-piper morroak.
-patata.
-esnea.
-baratxuria.
-ura,

-olioa eta gatza.

Prestaera:

Odolkiak egosten jarri, perrexila eta porruaren zati
berdearekin, aurrez gatza botatzko ur hotzetan

ordubetez su motelean eta estali gabe.

Patata-purea prestatu esne pixka bat, gurina eta
piperbeltzarekin.

Piper morroak labean erre, zuritu eta gorde.

Ondoren, odolkiak uretatik atera. Hoztutakoan,
zartagin batean oliotan frijitu eta patata-purearekin
eta baratxuritan salteatutako'™ piper morroekin
lagundu.

Gainean xehatutako perrexil pixka bat bota.
Horrela, mahairako prest edukiko dugu.

Jesus Mori FPerig, Urkiole Erretegika
sukofdaria.
Urkiola Erretegio, 20.200 Beasain
(Gipuzkoal.

i{/
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OAolkiz betetako pipey bexdes

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-8 piper.
-2 odolki.
-0gi birrindua .

Prestaera;

Pintxo tamainako piperrak hartu eta pipitak kendu.
Su motelean frijitu ondoren, zartaginetik atera.
Bitartean, odolkia 40ren bat minutuz egosi eta
barruko haragia atera.

Piperrak pixka bat hoztu direnean lehentxeago egosi
ditugun odolkiz bete. Bukatzeko, piperrak ogi
birrindutan - pasa eta frijitu.

Ano Sanzol, Loimaiz Jatetxeko sukaldorio.
loinatz Taoberna, 20200 Beosain
(Gipuzkoa),
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/Pipw bevAeak odolkiz beteta

S

2 lagunentzat.

Osagaiak:

-4 piper berde.

-odolki bat.

-babarrun krema.

-2 koilarakada aza.
-Ibarrako 12 pipermin berde.

Prestaera:

4 piperrak labean erregosi 10 minutuz. Hozten utzi
eta azala ela pipitak kendu. Bitartean, odolkia egosi,
hoztu eta hestea kendu. Piperrak erditik ebaki,
odolkiarekin bete, ondo bildu eta labean sartu
berotzeko. Babarrun krema prestatu lodi samar
gelditu dadin. Aza egosi eta Ibarrako piperminak
gatza eta olioarekin prestatu. Platera prestatzeko
babarrunaren kremarekin estali, gainean bi piper
beteta eta aza koilarakada bat jarri etz aldamenean
Ibarrako piperminak jarri. '

| @AVM@M\

fuan Manuel Gormendie, Kottalin
Jatetkeko sukaldoria,

Kattolin latetxea, 20.200 Beasain
(Gipuzkoa)

\
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“Pistoa odolkiavekin

2 lagunentzat.
Osagaiak:

-150 g tipula.
-150 g kalabazin.
-150 g tomate.
-100 g piper gorri.
-100 g piper berde.
-odolki bat.

-4 hirugihar xerra.
-olioa eta gatza.

Prestaera:

Barazki guztiak garbitu, zuritu eta kubo txikitan
zatitu. Osagai bakoitza banatuta jarri.

Zartagin batean olioa jarri eta berotutakoan tipula
bota eta sueztitzen eduki 5en bat minutuz. Ondoren,

kalabazina gehitu, gero piperrak eta azkenik tomatea,

eta 15 minutuz utzi,
Odolkia labean hirugiharrez inguratuta erre.

Platerean lehenengo pistoa jarri eta gainean odolkia.
Dena bero mantendu behar da.

/R

Martin Gurrutzaga, Egoki Jotetxeko
sukeldario
Egoki Jatetxen, 20 200 Beasoin (Gipuzkoa)

13 & Crolkink Crvdainztan
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Odolkt nakaskia

-

Lagun batentzat.
Osagaiak:

-3 arrautza.
-adolki erdia.
-olioa, gatza eta ogia.

Prestaera:

Lehendabizi, odolkia egosi eta azala kendu. Beroa
badago arrautzetara bota eta dena nahastu, bestela
pixka bat epeldu. Arrautzekin nahastu eta zartagin
bero batera bota. Dena azkar nahastu arin geldi
dadin.

| @AV’M&M(

Bi ogi xerra oliotan frijitu.

Bukatzeko, plater batean odolki-nahaskia jarri eta
bere ondoan ogi frijitua, eta zerbitzatzeko prest
egongo da.

duon Manpe! Gormendig, Kottolin
datetseko sukoldaria.

Katfahn latetxen, 20.200 Reasain
(Gipuzkoa).

JMAVL m
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Osagaiak:

-odolki erdia.
-12 otarrainxka.
-piper gorri bat,
-5 arrautza.

Prestaera:

Lehendabizi, piper gorriak labean erre 15 minutuz
180°C-tan. Erretakoan zuritu eta dadotan ebaki.
Otarrainxkak zuritu eta bitan zatitu. Qdolkiari hestea
kendu.

Osagai guztiak zartagin batean jarri eta pixka bat
salteatu’ . Salteatuta = daudenean, aurretik
irabiatutako = arrautzak eta gatz pixka bat gehitu
eta horrela nahaskia egingo dugu. Zerbitzatzeko
frijitutako ogi-tostadatxo batzuekin jarriko dugu
nanaskia.

fAige Sanchez, Urbieta Jotetxeko
sukaldoria.
Urbieta Jotetden, 20217 Ataun (Gipuzkoa),

17 s Ddatkiak Civdainetan
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Ounddo eta odolkl nahaskia

Osagaiak:

-kilo erdi odolki.

-300 g onddo.
-dozena erdi arrautza.
-100 g porru.

-tipula erdi bat.
-gatza.

-olioa.

-perrexila.

-0gia.

Prestaera:

Lehendabizi, onddoak zatitu. Gero, zartagin batean
aurretik gorritutako * tipula erdiarekin batera
sueztitu '

Bestaldetik, odolkia 45 minutuz egosi 2 litro uretan
gatz pixka batekin eta porruarekin. Dena egosita
dagoenean, odolkia txikitu eta onddoekin nahastu.

Zartagin bat olio zorrotada batekin prestatu eta
bertara onddoak eta odolkia bots, arrautzak kraskatu
eta arin irabiatuz = baina eragin gabe gehitu.

batean jarri eta ogi xigortuarekin eta

perrexilarekin apaindu.

Jdose Marr Carrillo, Artzoi-Enen fatetxeko
sukadario.
Artzoi-Eneq Jotetxea, 20.200 Beasoin
(Gipuzkon).

19 & Orolkiak Oxvdalnetan
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Odolki hostovea

Osagaiak:

-odolki bat.

-100 g gurin.

-koilarakada bat irin.
-arrautza bat.

-2 arrautza gorringo.
-baso bat esne-gain likido,
-250 g hostore.

-gatza.

Prestaera:

Lehendabizi, odolkia egosi eta barruko haragia atera.
Ondoren, gurinetan salteatu  eta koilarakada bat
irin, esne-gain likidoa eta irabiatutako = 2 arrautza
gorringo gehitu. Orea molde batean zabaldu eta
odolki nahasketarekin estali. Gainean, beste ore
geruza bat jarri. Azken geruza hori irabiatutako
arrautza-gorringoz igurtzi eta labean ordu erdiz
eduki 180°C-tan.

M Luiso Cobollero, Irizar Jatetseko
sukaidaria,
Irizar Jotetxen, 20200 Beasain (Gipuzkoal,

21 i Ordolkiak, Orvdalnstan
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OAolki eta tomate hostovea

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-2 odolki.

-400 g hirugihar.

-200 g tipula.

-kilo bat tomate saltsa.

Prestaera:

Lehenik, tomate saltsa egiteko, tomatea eta tipula
zartagin batean egin. Hirugiharra, berriz, zati txikitan
ebaki eta frijitu, Jarraian, odolkia 2 em-ko zatitan
moztu.

Hori guztia egiten dugun bitartean, hostorea labean
egin 20 minutuz, 190°C-tan.

Behin hostorea egin ondoren, gainean tomate saltsa
zabaldu eta azken horren gainean odolki zatitxoak
jarri. Azkenik, gainetik beste hostore geruza bat jarri
eta labean sartu 30 minutuz.

Joxe Bergsategi, Goierri Jotetxeko
sukoldario.
Goierrt fatetxen, 20.200 Brosain
{Gipuzkan,
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TAAabevyi odolkia

2 lagunentzat.
Osagaiak:

-odolki bat.

-alberjinia ertain bat.
-100 g Ibarrako pipermin.
-arrautza bat.

-olica, irina eta gatza.

Prestaera:

Lehendabizi, odolkia labean erre eta hozten utzi
xerratan ebaki ahal izateko. Ondaoren, alberjinia xerra
finetan ebaki diagonalean.

Prestatzeko, lehenengo alberjinia jarri, ondoren
odolkia, eta, gainean, berriz ere, alberjinia. Gatza

bota, arrautza-irinetan pasa eta frijitu.

lbarrako piperminak beste zartagin batean frijitu
eta gatz pittin bat bota.

Plater erdian alberjinia jarri eta inguruan lbarrako
piperminak.

Ezin hobea izango da emaitza.

Murtin Gurrutxkoga, Egoki Jotetxeko
sukaldorie.
Fgoki fatetxen, 20,200 Beasain (Giouzkon)
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Odolkia, tipula bevyiekin

- S—

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-2 odalki,

-2 tipulin sorta.

-litro erdi bexamel.

-gurina.

-eguneko ogi-mami birrindua"”.
-ura eta gatza.

Prestaera:

Odolkiak frijitu edo egosi, erditik ireki eta barren
guztia labe erretilu batera atera.

beVASAtqg

Ur pixka bat irakiten jarri gatz pixka bat botata eta
bertara tipulinak bota garbituta, zuztarrik gabe eta
luzetara erdibituta. Egosten utzi gehienez ere 5
minutuz, ura kendu eta odolki gainean jarri.

i

JOK@

Bexamela egin eta den-dena estali. Gainean gurin
puska batzuk gehitu, ogi-papur ugariz estali eta
labean eduki (grillean) 10 edo 15 minutuz

doxe Berasategi, Goierri Jotetxeko
sukatdaria.
Goierri tatefxea, 20.200) Beosain
{Gipurkan).
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Odolki kaneloiak

2 lagunentzat.
Osagaiak:

-6 kanelol.

-litro erdi esne,

-40 g gurin,

-50 g irin.

-2 koilarakada esne-gain.
-odolki bat.

-gatza.

-ldiazabal gazta birrindua".

Prestaera:

Odolkia egosi eta gorde geroko.

Kaneloiak egosi eta odolkiz bete. Ondoren, bexamel-
saltsa prestatu. Kaneloiak labeko erretilu batean
jarri eta bexamelaz estali. Gainetik, gazta birrindua’
bota eta labean 5 minutuz gainerre'”.

Martin Gurrutxage, Fgoki latetxeko
sukaldaria.
Fgoki Jatetxen, 20,200 Beasan (Gipuzkoa),
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Odolki budina

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-2 odolki.

-/ arrautza.

-litro erdi esne-gain.

-ogl birrindua”’.

-gatza .

-piperbeltza.

-aurkezteko: aza hosto batzuk.

Prestaera:

Odolkia 30 minutuz egosi. Azala kendu eta barrukoa
gainerako osagaiekin nahasteko erabili. Gurina eta
ogi birrindua”’ molde batean jarri eta bertara lehen
prestatutako nahasketa gehitu. Labean erre Maria
bainuan, 45 minutuz, 180:C-tan. '

Aurkezteko, platerean lehenengo aza sehaskatxoa
jarriko dugu, gainean budin zatitxo bat eta babarrun
saltsarekin napatuko' " dugu.

Laguntzeko babarrun gorri purea eta aza egosiaren
juliana erabil ditzakegu. Zeinek muzin egin!

i

Jesus Marl Perio, Urkiolo Erretegiko
| sukoldaria.
Urkiola Erretegio, 20.200 Begsain
(Gipuzkoo).
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Odolki epel entsalada

Osagaiak:

-odolkia.
-tomate bat.
-alberjinia bat.
-tipula bat.
-letxuga bat.

Prestaera:

Lehenengo, barazki quztiak labean jarri sueztitzen
175°C-tan, txorrotada bat oliorekin. Sueztitutakoan,
atera eta zuritu. Ondoren, fin-fin ebaki eta gatz,
olio eta ozpin pixka batekin maneatu''”.

Odolkia zati mehe samarretan ebaki eta letxuga
garbitu. '

Entsalada prestatzeko, azkenik, barazkiak mikrouhin

labean epeldu eta platerean jarri. Aurretik
maneatutako'' letxuga hostoak gainean jarri
barazkiak estaliz.

Zartagin batean, oliba olio pixka bat jarri eta odolkia
pixka bat bi aldetatik egin. Odolkia gorritutakoan'”,

txorrota bat ozpin bota eta letxuga gainean jarri,
Azkenik, zartagineko zuku pixka bat gainean bota,

faigo Sanchez, Urbieto Jotetxeko
Sukaldario.
Urbiieto Jatetven, 20.211 Ataun (Gipuzkaa),
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Odolki-opilak

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-kilo bat onddo.
-2 odolki.

-2 porru.

-4 brick pasta orri.

Prestaera:

Lehenengo, odolkia ordu eta erdiz egosi. Jarraian,
brick orriekin lau fardeltxo egin, bakoitzaren barnean
odolki erdi bat zatikatuta jarriz.

Porruak Juliana erara ebaki eta oliotan frijitu.
Onddoak beste ontzi batean egin.

Azkenik, brick opilak osc olio berotan frijitu. Opilak
aurkezteko, plater batean jarriko ditugu onddo eta
porruak aldamenean dituztela.

Juxe Berosotegi, Goierri Jotetxeko
sukaldaria,
Goierri Jatetxea, 20.200 Beasoin
{Gipuzkon).
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KzA eta bmmim@o odolkiaven. Villavoi—a

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-150 g gurin.
-150 g irin.
-litro bat esne.
-4 arrautza,
-0gi birrindua’”.
-aza hosto bat.
-odolki bat.
-olioa.

Prestaera:

Lehenengo, odolkia eta aza ondo egosi ur
ezberdinetan. Hoztutakoan, odolkia lauki eran
biltzeko azaren hosto finenak erabili,

Bexamela prestatzeko, irina gurinetan egosi eta
erabili behar dugun esne osoaren erdia gehitu. Ondo
nahastu eta gainerako esnea pixkanaka gehitzen
joan.

Aldez aurretik prestatu dugun laukia bexamelarekin
estall.

Hori guztia oliotan igurtzitako ontzi batean utzi.
Laukia irinetan, arrautzetan eta ogi birrindutan”
pasa.

Bukatzeko, olio ugaritan eta su ez oso bizian frijitu.

{ban Mite Doforea Jofetxeto sukoldario
Dolorea Jatetxeg, 200200 Beosoin
(Gipuzkon).
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@ilism etA /Be,mmm.@o odolki entsalada

'*-) 4 lagunentzat. eta txikitutako barazkiak, ontzi batean, berroekin,
ziazerbekin eta Moldon gatzarekin nahastu, ondoren
‘< Osagaiak: Modena ozpinarekin maneatzeko.
§ -ziazerbak. Dilistak eta odolkia olio birjinarekin salteatu''".
-berroak. Horrek askatutako olioa entsaladari gehitu.
-lofoa letxuga. Salteatua'" beste molde batean jarri. Endibia,
g -rgdiccto letxuga. kukulua eta tomatetxoak platera apaintzeko erabiliko
-haritz-hosto letxuga. ditugu.
.< -eskarolak.
-kukuluak.
® -endibiak.
-tomatea.
- — -Cherry tomateak.
-100 g dilista.
-odolki erdia.
Prestaera:
Alde batetik odolkia egosi eta beste aldetik dilistak = < sy

ur ugaritan, solte gera daitezen.

Barazkiak entsalada molde biribil batean prestatu.
Hori egiteko, ziazerba hostokatu'' eta zurtoina
kendu. Lolo letxuga, haritz-hosto letxuga, radiccio
letxuga eta eskarola hostokatu™ eta garbitu.
Ondoren, horiek guztiak nahiko zati handitan txikitu

Ihan Mote Doloreg Jotetxeko sukoldaoria,
Doioren Jotelxea, 20.200 Beasoin
(Gipuzkoa).
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2 lagunentzat.
Osagaiak:

-odolki bat.

-alberjinia ertain bat.
-100 g Ibarrako pipermin.
-arrautza bat.

-olioa, irina eta gatza.

Prestaera:
Lehendabizi, odalkia labean erre eta hozten utzi

xerratan ebaki ahal izateko. Ondoren, alberjinia xerra
finetan ebaki diaganalean.

Prestatzeko, lehenengo alberjinia jarri, ondoren
odolkia, eta, gainean, berriz ere, alberjinia. Gatza
bota, arrautza-irinetan pasa eta frijitu.

Ibarrako piperminak beste zartagin batean frijitu
eta gatz pittin bat bota.

Plater erdian alberjinia jarri eta inguruan lbarrako
piperminak.
Maortin Gurrutkogo, Egoki Jotetxeko

sukatdario.
Eguki fateteen, 20,200 Beasain (Gipuzkoa)

Ezin hobea izango da emaitza.

MAYEIN @uvvu’cm@ﬂ\
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Odolkia, tipula bevviekin

- m—

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-2 odolki.

-2 tipulin sorta.

-litro erdi bexamel.

-gurina.

-equneko ogi-mami birrindua.
-ura efa gatza.

Prestaera:

beVASAtgg

Odolkiak frijitu edo egosi, erditik ireki eta barren
guztia labe erretilu batera atera.

Ur pixka bat irakiten jarri gatz pixka bat botata eta
bertara tipulinak bota garbituta, zuztarrik gabe eta
luzetara erdibituta. Egosten utzi gehienez ere 5
minutuz, ura kendu eta odolki gainean jarri.

JO)(@

i

Bexamela egin eta den-dena estali. Gainean gurin
puska batzuk gehitu, ogi-papur ugariz estali eta
labean eduki [grillean) 10 edo 15 minutuz.
Joxe Berosateg), Goierri Jotetxeko
sukafdario,

Golerri Jatetsea, 20.200 Begsain
{Gipuzkon).
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Babavvun kvemagko tutua azavekin eta odolkiavekin

4 lagunentzat. Beasaingo odolkia zilindroaren ondoan jarri.

Osagaiak: Cherry tomatea eta perrexil-olioa apaintzeko
erabiliko ditugu,

-lauki formake 4 pasta orri.
-aza bat.

-200 g Tolosako babarrun.
-300 g Beasaingo odolki,
-4 Cherry tomate.
-perrexil-olioa.

-patata.

Prestaera:

Lehendabizi, patata egosi. Bi zatitan zatitu eta molde '
batean zilindro-forman bildu. Eransteko arrautzez
igurtzi eta ondaren olio ugaritan frijitu. Aza, berriz,
egosi eta fin-fin txikitu. Ondoren, egositako aza
frijitutako zilindroaren oinarti moduan jarri.

Tolosako babarrunekin krema egin eta harrekin
zilindroa bete. '

Kremak lodi gelditu behar du, zilindroa jateko unean,
pixka bat erortzeko eta ondoan jarriko dugun azalk

gabeko odolkiarekin nahasteko. lbun Mate Dolorea Jutetxeka sukaldario.
Daolaren fatetxen, 20.200 Beasoin

(Gipuzkoa).
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Tolosako babavvun kvema odolki vavioliavekin

4 lagunentzat,
Osagaiak:

-,
Babarrun krema prestatzeko:
-240 g Tolosako babarrun.
-50 g txorizo.
-50 g zankar.

Odolki raviolia prestatzeko:

-2 porru lodi,
-200 g odolki.

Prestaera:

Babarrun krema egiteko, osagai guztiak egosi eta
xehatu.

Raviolia egiteko, porrugk egosi eta odolkiz bete.

Urritzen utzi.
Aurkezpena:
i e [ ; Emilio Zemora, Caostillo Jotetxeko
Raviolia platerean jarri eta krema pitxertxo batean, sukaldaria.
. ) Castille Joterxea, 20.200 Beosain
norberak nahi adina bota dezan. [Gipuzkao)
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Odolkd kv&pm, ﬁmi—;«zmmwi eta povvu saltsA gmmﬂm_

4 lagunentzat.
Osagaiak:
Krepea prestatzeko:

-200 g odalki.
-brick pastazko 4 olata.

Porru saltsa prestatzeko:

-200 g porru.
-urdaiazpiko hezurra.

Hornigaiak:
-4 gari zainzuri.

Prestaera:

Krepeak prestatzeko, odolkia xehatu eta olata
barruan sartu. Labean egin.

Saltsa prestatzeko, osagai guztiak egosi eta xehatu.

Zainzuriak plantxan egin.

i

R T

Aurkezpena:

Platerean porru saltsa jarri eta gainean, bazter
batean, zainzuriak. Azkenik, krepeak erdialdean
jarriko ditugu.

Emilio Zamora, Castillo Jotetxeko

sukofdaria.

Costille Jotetxea, 20.200 Beasain

[Gipuzkoa),

45| Odotkiak Oivdainetan el
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Odolki—kom AzAlove kvemavelin etA uw{AiMpiko hAauntsavekin

4 lagunentzat.

Osagaiak:

Odolki krema prestatzeko:
-100 g odolki.

-20 g Tolosake babarrun.
-200 g patata.

Azalore krema prestatzeko:

-100 g azalore.
-200 g patata.

Urdaiazpiko hautsa prestatzeko:

-50 g urdaiazpiko.
Baratzuri teila prestatzeko:

-50 g gurin.

-50 g arrautza zuringo.
-50 g irin.

-5 g baratzuri.

Prestaera:

Odolki krema prestatzeko, lehendabizi, osagai guztiak
egosi. Egosita daudenean, txikitu sukaldeko robota
erabiliz.

Azalore krema prestatzeko, azalorea ela patatak
egosi eta txikitu sukaldeko robota erabiliz.

Urdaiazpiko hautsa prestatzeko, labean urdaiazpikoa
lehortu eta txiki-txiki egin, hauts moduan gelditu
arte. Baratxuri teila prestatzeko, osagai guztiak
nahastu. Ordu erdiz pausatzen utzi. Hori egin
ondoren, labean sartu 180°C-tan.

Aurkezpena:

Kopa hartu eta bertan lehenengo odolki krema jarri
eta gainean azalore krema. Urdaiazpiko hautsa
gainetik bota. Lehen prestatutako baratxuri teila
koparen alde batean jarri,

Emilio Zamoro, Castifo Jotetseko
sukoidario,
Costilla Jatetxea, 20.200 Beosain
[Gipuzkoa).

47 & Odoldak Ovdainetan smilc camua






Odolki kuvvuskavia aza kvemavekin eta bavazkiekin

4 lagunentzat, Porrua, azenarioa ets piper berdea brunoise eran
txikitu (txiki-txiki egin) eta sutan eduki sueztitu'™

Osagaiak: arte. Hori aza kremari gehitu.

-100 g gurin. Aurkezpena:

-100 g irin.

-100 g arrautza zuringo, Odolki kurruskariak kremaz bete. Betetakoan, labean

-2 odolki. sartu eta 3 minutuz eduki. Bukatzeko, nahi bezala

-Requena aza. apaindu eta mahairako prest edukiko ditugu.

-porrua, azenarioa eta piper berdea.
Prestaera:

Kurruskaria prestatzeko gurina pomada-puntuan,
irina eta arrautza zuringoak 100 g odolki-haragirekin =

nahastu, ore homogeneoa lortu arte. Ondoren, labea b3 m———

180°C-tan berotu. Erretilu batzuk gurinez igurtzi -

eta koilara batez orea biribilean jarri gaileta balitz ¥ % cod S .

bezala. Hori labean sartu. Labean 10 minutuz eduki g ﬁ* -
S ¥ B

ondoren, kurruskariak labetik atera eta hozten utzi. - T

e

Bitartean, odolki betegarria prestatu. Horretarako
bexamela egin gainerako odolxia erabiliz.

Azarekin krema egin. Krema hori saltsa berdearen
. . Mikel Calvo, Solbatore fatetxeko
antzekoa geldituko zaigu. sukaldaria.
Solbatore Jatetxeq, 20,200 Begsain

(Gipuzkou).
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Plpex exveen entsalada, odolkis betetako uvdnizpiko kuvvuskaviekin

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-2 piper erre.

-letxugak (letxuga mota ezberdinak: loloak,
eskarola...).

-urdaiazpike krokantiak (100 g urdaiazpiko paleta
gordinik).

-Beasaingo odolki bat, egosia eta zuritua.
-oliba olioa.

-gatza, baratxuria.

Prestaera:

Alde batetik piperrak erre eta zuritu. Askatzen duten
zukua gorde. Hori egin ondoren, oliba olioarekin
eta baratxuri ale batekin salteatu’ . Bukaeran, olioari
piperrek askatu duten zuku pixka bat gehitu
loditzeko. Olio hori entsalada maneatzeko erabiliko
dugun ozpin-olioa prestatzeko erabil daiteke.

Beste alde batetik, urdaiazpiko kurruskariak egiteko,
erretilu batean urdaizpiko xerrak zabalduta jarri
elkarri ukitu gabe eta labean 150°C-tan sartu ordu
erdiz. Lehortzen utzi kurruskari geratzeko.

Odolkia gatz pittin bat botatako uretan egosi eta
epel dagoenean barruko haragia atera. Ateratako
barrualdea, urdaiazpiko xerrak ogitarteko moduan
betetzeko erabiliko ditugu.

Aurkezpena:

Piperrak plater erdian jarri zukua zabaltzen utzi
oabe. Platerari gorputza emateko gainean letxugekin
egindako pilatxoa jarri. Horren ondoan, bere kontra,
Beasaingo adolkiz betetako bi kurruskari jarri. Horiek
letxugekin egindako pilatxoa baino altuxeagoak
izan behar dute.

Dena maneatzeko, olio ozpina prestatzea besterik
ez da geratzen.

Ruben Zudoire, Aeroportu Jotetxeko
sukaldaria,
Aeroportu Jotetxea, 485,180 Loiu (Bizkaia).
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Ounddo visottoa aza kyemavekin eta @mmin@o odolkiAvekin

4 lagunentzat,
Osagaiak:

-200 g arroz zuri egosi.

-sueztitutako'® barazkiak: tipula bat, azenario bat
eta porru bat.

-200 g onddo salteatu’ .

-aza laurdena.

-porru frijitua (porru baten zati berdea).
-Beasaingo odolki egosia.

-oliba olioa.

~baratxuria.

-ura eta gatza.

Prestaera:

Osagaiak banaka prestatu behar ditugu. Arroza
gatza botatako ur ugaritan egosi eta puntuan
dagoenean xukatu''” eta hozten utzi.

Barazkiak zuritu, garbitu eta xehatu. Horiek
sueztitu'', gehiegi egin gabe.

Onddoak (freskoak edo izoztuak izan daitezke)
xerratu eta oliba olio eta baratxuritan su motelean
egin.

Azaren hosto berdeenak aukeratu, gatza gehitutako
uretan galdarraztatu ' eta xehatu. Ondoren, dena
iragazki'” batetik pasa.

Porru baten zati berdea tira finetan ebaki eta irinetan
pasa ondoren olio ugaritan frijitu. lragazi kurruskari
gera daitezen. Odolkia gatz pixka bat botatako
uretan egosi.

Arroz krematsua prestatu. Horretarako, sutan
erregositako barazkiei arroz xukatua'”' eta onddo
salteatuak " gehitu. Loditzeko onddoak prestatzeko
erabilitako olioa erabiliko dugu. Dena ondo nahastuta
dagoenean, triparik gabeko odolki zati bat gehitu
eta arroza ez zikintzearren dena kontu handiz
nahastu.

Platera prestatzeko, aza kremarekin biribil bat egin
eta malde baten laguntzaz onddo risottoa barnean
Jarri. Arrozaren alde batean Beasaingo bi odolki zati
Jarriko ditugu eta apaintzeko porru frijitu tira batzuk
erabiliko ditugu.

Ruten Zudaire, Aeroportu tatetxeko
sukaldaria,
Aeroportu Jotetven, 48180 Loy (Bizkoia),
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/Bmmm@o odolkiz eta patata bevviz a@im,ﬂko tinbala

4 lagunentzat,
Osagaiak:

-kilo erdi patata.

-Beasaingo odolki bat, egosia eta barneka haragia
aterata.

-250 g bakailao gezatu, zatitan.

-bakailaoaren pil-pila.

-oinarria: porru frijitu izpiak.

-apainketa: pikillo piperren kremaren zorrotada bat
eta oliba beltzen olicaren beste zorrotada bat.
-oliba olioa eta baratxuria.

Prestaera:

5 mm lodierako patata zatituak konfitatu, oliba-
oliotan baratxuri ale batzuekin. Beasaingo odolkia
gatz pixka bat botatako uretan egosi eta epela
dagoenean zuritu.

Bakailao zatigk patatak egindako oliotan egin,
irakiten utzi gabe, Orritan aska daitezkeen arte egin.
Olio hori loditu"", pil-pila egiteko.

Porrua oso tira finetan ebaki eta irinetan pasa
ondaren, alio ugaritan frijitu. Ondoren, ondo
xukatu"" kurruskari gera dadin.

Apaintzeko, pikillo piper krema prestatu, baratxuri
xehatua duen oliotan pixka bat salteatuz'"". Dena
xehatu eta iragazi.

Apaintzeko, oliba beltzen olioa ere erabiliko dugu.
Hori egiteko, hezurrik gabeko oliba beltzak ekilore
oliotan xehatu. Hori prestatzeko neurri hauek
erabiliko ditugu: 200 ce olio hezurrik gabeko 50 g
olibako.

Plateraren aurkezpenerako, molde biribil baten
laguntzaz geruzatan patata konfitatuak eta odolki
betegarria ipini, bakoitzetik bi geruza izan arte.
Horren gainean bakailao orriak jarri. Forma emateko
erabili dugun moldea platerean porru frijitu izpien
gainean jarri. Hori egin ondoren, moldea kontu
handiz kendu eta tinbala bakailaoaren pil-pilarekin ™
napatu . Apaintzeko pikillo-piperren krema lerro
gorri bat eta oliba beltzen olioaren beste lerro bat
jarri.

Ruben Zudaire, Acroportu fatetxeko
sukoldaria.
Acroportu Jotetveo, 48.180 Loiu (Bizkoia),
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“Foie freskon eta odolki kaneloink babavvun kyvemaven Hinean

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-2 arrautza.

-250 g irin.

-2 aza hosto.
-Beasaingo 2 odolki.
-250 g babarrun zuri.
-heldutako tomate bat.
-tipula erdia, xehatua.
-1dl oliba-olio birjin estra.
-4 foie fresko xerra.
-Maldon gatza.
-ldiazabal gazta.

Prestaera:

Lehendabizi, irina, arrautzak eta azen hostoak erabiliz
ore uniformea egin eta zabaldu. 10x15cm-ko
laukizuzen finak egin. Ondaren, orea lehortzen utzi
ordu erdiz eta 4 minutuz egosten jarri gatz pixka
bat botatako uretan. Orea ur hotzetan hoztu eta
geroko gorde.

Odolkiak egosi eta zuritu,

Pasta orriak xukatu " eta odolkiaren haragia pasta
orri horiek betetzeko erabiliko dugu, odolkiz betetako
kaneloiak eginez.

Babarrun zuria tomatearekin egosten jarri su
motelean. Tipula eta olioa erre eta egosketa bukaeran
babarrunei gehitu, Dena egin ondoren, turmixean
xehatu eta iragazki''” txinatarretik pasa.

Foie xerrak zartagin batean su bizian egin.
Aurkezpena:

Kaneloiak gazta xerra batekin estali eta labean
gainerre'". Platerean oinarria babarrun kremarekin
egin eta horren gainean kaneloiak bata bestearen
gainean jarri. Alde batean Foie-xerra jarri, Foie
gainean Maldon gatz pixka bat gehitu.

Bittor Gutierrez, Juc-Blanc Hoteleko
sukaldario.

Tuc-Blone Hatelo 25.558 Boqueira Beret
{Leida)
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nevea gomez

Odolkiz betetako patata gainevveak tipula kyvemaven gainean

Osagaiak:

-patatak.

-odolkia .
-esne-gaina,
-tipula,

-gazta birrindua
-bexamela.

Prestaera:

Lehendabizi, patatak egosi. Egositakoan, hozten utzi
eta erditik moztu. Koilaratxo bat erabiliz, patatak
hustu. Hori bai, puska ez daitezen, patata geruza
txiki bat utzi. Patatak zuritu gabe utzi.

Odolkia eqosi eta barruko haragia atera. Barrualdea
hustutako patatari odolkia gehitu eta dena ondo
nahastu pasta bat lortu arte.

Hori guztia egin ondoren, patatak pastarekin bete
eta gorde.

Krema prestatzeko:

Tipula sueztitu. Gorritua” dagoenean esne-gaina
gehitu eta urritzen utzi. Kremak gorpuztean
irabiagailutik pasa. Oraindik ere likidoa dagoela
ikusiz gero, sutan jarri gehixeago urri dadin,

Aurkezpena:

Betetako patatari geruza bat bexamel bota eta gazta
birridua gainetik, eta gainerretzen™' utzi.
Gainerretakoan'’ atera.

Plater batean tipula kremaren oinarria jarri eta
gainean patata. Apaindu nahi bezala.

Nerea Gomez, lozkaoko Batzokiko
sukaldaria.
lozkooko Botzokis, 20.270 fezkoo
{Gipuzkoa).
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NEYEA QOVVL&Z

/ﬁizﬁ—.ﬁfimwmk odolkiAvekin

Osagaiak:

-aza bat.
-tipula.
-odolki bat.

Prestaera:

Aza egosten jarri puntu-puntuan gelditu arte. Aza

hostoak solte direla egosi. . = Tt

Tipula sueztitu' " eta horri aldez aurretik egositako viE \%"
odolkia gehitu. Hori egin ondoren, aza hostorik

ederrenak aukeratu eta odolkiaren barruko

haragiarekin bete. Zigarroak balira bezala bilduko

ditugu.

Bete ondoren, irinetan pasa eta frijitu. Babarrun
kremarekin lagun daitezke.

Merea Gomez, Lazkoako Botzakika
sukaldaria.
Lozkooko Botzokia, 20.270 Lozkoo
{Gipuzkoa.
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NEYEA QOWL@;Z

Odolki pastela bt kolovetako kvemavekin

Osagaiak:

-litra erdi esne-gain.
-litro erdi esne.

-6 edo 8 arrautza.
-odolkia.

-gatza.

Prestaera:

Pastela prestatzeko:

Esnea esne-gainarekin nahastu. Gehitu 6 arrautza
gorringo eta 2 arrautza oso. Hori guztia ondo
nahastu ondoren, azalik gabeko odolki egosia gehitu

eta gatz pixka bat bota.

Saltsa hori pastelak egiteko erabiltzen diren

ontzietara bota eta Maria bainuan jarri 150°C-tan.

Eginda dagoen jakiteko, orratz bat sartuke dugu
eta hori garbi ateraz gero, ia prest dagoels jakingo
dugu.

Kremak prestatzeko:

-Aza krema: aza egosi, irabiagailutik pasa eta
ondoren txinatar iragazkitik ™. Lodi samar gelditu
behar du.

-Babarrun krema: babarrunak egosi, lehenengo
irabiagailutik pasa eta ondoren, txinatar iragazkitik' ",
Krema horrek ere lodi samar gelditu behar du.

Aurkezpena:

Plater polit baten erdia aza kremaz estaliko dugu
eta beste erdia, berriz, babarrun kremaz. Pastela
erdian jarriko dugu eta nahi bezala apainduko dugu.

Nerea Gamez, lozkooko Batrokiko
sukaidoro.
lozkaoko Botzokin, 20.210 lazkoo
{Gipuzkoa.
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JOSF, J UAN CAS

Odolkia byik evan babavvun saltsavekin

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-200 g babarrun gorri.
-azenario erdia.
-porru erdia.

~tipula erdia.
-kollarakada bat olio.
-gatza eta ura.
-urtutako 40 g gurin.
-6 tipulin.

-2 odolki.

-4 brick pasta orri,
-olioa eta ura.

Prestaera:

Babarrunak prestatzeko, babarrunak beratzen jarri
eqosi behar ditugun egunaren bezperan. Babarrunak
egosterakoan babarrunak beratzen edukitako ura
kendu eta berria jarri. Ur horri koilarakada bat olio,
porrua, azenarioa eta tipula gehitu. Gatz pitin bat
bota eta egosi. Babarrunak eginda daudenean,
birringailutik pasa eta ondoren txinatar iragazkitik'"
edo iragazkitik' "', eta saltsa hori Maria bainuan
mantendu.

Tipulinak zuritu eta Juliana eran ebaki. Sueztitzen
jarri motel-motel, 6 koilarakada oliorekin.

Odolkiak 15 minutuz egosten jarri, baina, hori bai,
odolkiak egosten jarri aurretik, sardexkaz pixka bat
zulatu, leher ez daitezen. 15 minutu igaro ondoren,
odolkiak atera eta erditik luzetara ebaki. Hestea
kendu, odolkiaren haragiz pixka bat txikitu eta
aurretik sueztitzen eduki ditugun tipulinei gehitu.
Pixka bat sueztitzen eduki ondoren, erretilu batera
atera epeltzen joan daitezen.

4 brick orri zabalduta jarri. Orri bakoitzaren erdian
brotxa batez gurina zabaldu. Gurinaren gainean 4
brik orri, odolkiaren haragia eta tipula banatu. Orri
bakoitzarekin poltsatxoak egin eta hari batekin lotu.
4 poltsak labe plaka batean jarri eta labean 220°C-
tan sartu 5 minutuz. 5 minutu pasatutakoan 4
plater hartu eta denetan babarrun pure beroa
ainarrian jarri. Plater bakoitzean , purearen gainean
kontu handiz, bitsadera ™ batez, brick poltsa bat
jarri. Apaintzeko belar aromatikoak erabili.

dose Juan Costhllo, Nikoloso Ftxeko
sukaltario.
Nicolaso Etxen, 20.002 Donostio
{Gipuzkoo).

65 e (Ddolkiak Ovdainetan o sl






e
g

\

)

Jose | UA CAS

Kza pﬁ’m’cﬁkm et odolkiavekin

Osagaiak:

-600 g aza.

-4 patata.
-odolki bat.
-100 g hirugihar.
-2 txorizo txiki,
-2 baratxuri ale.
-oliba olioa.

Prestaera:

Lehenengo, aza garbitu. Kanpoaldeko hostoa kendu
eta dado txikitan moztu. Ur ugaritan koilarakada
bat olio, gatz pixka bat eta hirugiharra bota eta 20
minutuz egosten utzi.

Patatak zuritu eta dado txikitan moztu. Horiek ere
beste kazola batean egosten utzi 10 minutuz. 10
minutu pasatutakoan 2 txorizo gehitu eta beste 10
minutuz egosten utzi.

Odolkia beste ontzi txiki batean egosten jarri eta
egositakoan erretilu batera atera.

Egositakoan, aza ere bitsadera " batez erretilu batera
atera ura xukatzeko, Egositako patatak ere
bitsadera " batez atera eta odolkiaren erretilu berean
jarri, azaren alde batean,

Azarekin batera egositako hirugiharra plater batean
utziko dugu eta ondoan txorizo egosiak jarriko
ditugu.

Hirugiharra dado txikitan moztu ondaoren, patata
eta azaren gainean banatu.

Txorizoa 1 cm lodierako xerratan ebaki eta
hirugiharra bezala banatu. Odolkia, berriz, 3 cm
lodierako xerratan ebaki eta aza eta pataten gainean
banatu.

Zartagin batean 4 koilarakada olio jarri. Berotu
bitartean bi baratxuri-ale zuritu eta xerra finetan
ebaki. Ebaki ondoren, baratxuriak oliotara bota eta
sutan eduki gorritu'" arte. Kolorea hartzean, olio
horrekin aza, patatak eta baratxuri frijituak busti.

Jose Juan Caostillo, Nikolosa Etxeko
sukaldaria,
Nicolaso Etxea, 20.003 Donostio
(Gipuzkoa),
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JOSé’, J UAN CAS

BaAbAvyun cuvien puveA ’Bmmin@o cdolkiavekin

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-250 g babarrun zuri.
-Beasaingo odolki bat.
-katilukadatxo bat arroz.
~tipula erdia.

-azenario erdia,

-4 hirugihar zati txiki.
-oliba olioa eta gatza.

Prestaera:

Platera prestatu bezperan babarrunak ur ugaritan
eta gatz pixka batekin beratzen jarri . Hurrengo
egunean babarrunak xukatu''", kazola batean jarri
eta ur hotzez estali, Tipula erdia zuritu eta 4 zatitan
zatitu ondoren, babarrunei gehitu. Azenario erdia
zuritu eta 4 zatitan ebaki. Hori ere babarrunei gehitu,
2 koilarakada olio eta 4 zati hirugihar zurirekin

balera. Hori guztia erantsi ondoren, gatz pixka bat '

bota eta kazola sutan jarri, babarrunak egos daitezen,
Babarrunek motel-motel egosi behar dute eta
egosten ari diren bitartean ur gehiago behar dutela
ikusiz gero, poliki-poliki gehitu. Behin babarrunak
eqosi ondoren, 4 hirugihar zatiak

atera eta plater batean utzi. Babarrunak, tipula eta
azenarioa irabiagailutik edo robot batetik pasa.
Robot batetik pasatuz gero, ondoren txinatar
irabiagailutik pasa. Gatzez ondo dagoen probatu
eta purea Maria bainuan gorde bero manten dadin.

Katilukada bat arroz ur ugaritan egosten jarri gatz
pixka batekin 20 minutuz. 20 minutu pasatu
ondoren, arroza xukatu " eta plater batean gorde.

Odolkia hartu eta sardexka batez 4 lekutan bi
aldetatik zulatu. Kazola batean 10 minutuz egosten
jarri urez estalita. Atera eta epeltzen utzi.
Epeldutakoan, odolkia 2 cm lodierako xerratan ebaki.
4 plater hartu, ahal dela plater beroak. Plater
balkaitzean babarrun-purea jarri, ez gehiegi ere,
bestela, gainean bi zati odolki jartzean ez baitira
ikusiko. Arroz pixka bat pure gainean jarri eta
zerbitzatu. Gainerako purea zopa ontzi batean jarri.
Sobratu zaigun arroz beroa, berriz, plater batean
jarri eta odolkia erretilu batean, plater batean
daukagun hirugiharrarekin batera.

Jose Juan Castillo, Nikolosa Etxeko
sukoldoria.
Nicaolosa Etxea, 20.003 Donostio
{Giguzkon).
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”Bmmin@o odolki zopa

Osagaiak:

-zopako bat.
~odolki bat.

-ura.

-piper txorizero bat.
-gatza.

Prestaera:

Lapiko batean ura eta piper txorizeroak irakiten
jarri. Odolki egosi bat hartu eta hestea hautsi,
barruko haragia ateraz.

Odolkia kazolara gehitu gainerako osagaieikin batera
eta ordu erdiz irakiten utzi. Denbora hori igarotakoan,
dena irabiagailutik pasa eta gatz pixka bat gehitu.
Hori guztia egin ondoren, zopa zaporetsu eta arina
lortuko dugu.

Zopa hau ez zaizu batere astuna izango.

Roberto Ruiz, Fronton Jatetseko sukaldario.
Franton Jotetxkea, 20.400 Toloso
{Giguzkou.
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’Bammm@o odolkiz betetako txipivoi entsAlada

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-16 txipiroi.

-2 Beasaingo odolki.

-2 tipulin sorta.

-2 Tuteraka kukulu.

-2 eskarola hori sorta.

-haritz-hosto sorta bat.

-2 koilarakadatxo Concasse tomate {arraspatua).
-2 koilarakada ajilimoli (baratxuria, perrexilaveta
olioa irabiagailuz xehatuta).

-4 zorrotxo txipiroi tinta.

-200 cl arrain fumet.

-sagardo ozpina.

-0,4°c-ko oliba olioa.

-gatz fina, Maldon gatza.

-tipulak, porruak, azenarioak.

-ura.

Prestaera:

Plater hau prestatu baino ordubete lehenago
tipulinak Juliana eran ebaki eta sueztitzen jarri
mikrouhin-labean kristalezko ontzitxo batean 0,4°C-
ko oliba-oliotan eta gatz pixka batekin.

Barazkiak (tipulak, porruak, azenarioak) ur ugaritan
egosten jarri su motelean ordu erdiz. Odolkiak salda
horretan sartu eta 20 minutuz edo egosten utzi.
Odolkiak atera, azala kendu eta geroko gorde.
Txipiroiak garbitu azalik kendu gabe eta bueltarik
eman gabe. Ozpin olica sagardo ozpinarekin, 0,4°C-
ko oliba clicarekin eta gatz pixka batekin egin. Arrain
fumeta txipiroi tintekin egosten jarri. Urritu'"”
ondoren, maizenarekin loditu "' eta gatz pixka bat
bota.

Aurkezpena:

Letxugak plater zapal batean ozpin olioarekin
maneatuta'"” jarri eta gainetik Concasse tomatea
bota. Ondoren, mikrouhin-labean epeldutako
tipulinak oinarrian jarri. Plantxan edo itsasten ez
den zartagin batean aurrez gatza botatako eta
odolkiz betetako txipiroiak bi aldeetatik salteatu”.
Txipiroi horiek ixteko txotxak erabili, ajilimojilirekin
napatu eta sueztitutako ' tipulinen gainean jarri.
Gainetik txipiroi-saltsa eta Maldon gatza bota.

lbon Labarde, E! Caludo Jatetreko
sukaldarta.
El Colude Jotetxeo, 31.592 Cintruénigo
{Nofarroa).
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Potxen tinbala, /E%mmim@o odolkia, hivugihavva eta onAdoAk

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-400 g potxa.

-500 g hirugihar gazitu.
-kilo bat Beasaingo odolki.
-500 g onddo beltz.
-kuiatxo bat.

-tipula bat.

-tomate gorri bat.
-baratxuri buru bat.
-piper berde bat.

-2 pipermin berde.

-ura, oliba olio estra eta gatza.

Prestaera:

Babarrunak ur hotzetan jarri, ura babarrun kopurua
halako bi. Babarrunekin batera tomatea, zuritutako
tipula osoa, piper berde osoa (pipitak kencuta),
baratxuri buru osoa, gatza eta 3 koilarakada oliba
olio estra ere jarriko ditugu. Sutan jarri su ertainean,
ordu erdi batez. Geroko gorde.

Qdolkiak eta hirugiharra elkarrekin egosten jarri ur
ugaritan. Ondoren, dena iragazi eta banatuta gorde.

Kuiatxoaren azala (berdea bakarrik) tiratan banatu
eta gatz pixka bat botatako uretan galdarraztatu™.
Ondoren, ur hotza eta izotza duen ontzitxo batera
atera. Tirak brunoise eran ebaki (txiki txiki ebaki).
Onddoak oliba olio estran, tipula eta baratxuri
txikituarekin konfitatu. lragazi eta olioa gorde.
Onddoak brunoise eran xehatu (txiki txiki xehatu).
Kuiatxoen eta onddoen brunoiseo nahastu eta
salteatu””. Behar den gatza bota.

Babarrunak urritu'” egosten edukitako ura bere
bolumenaren laurdenera iritsi arte. Iragazi eta geroko
gorde.

Onddoak konfitatzeko erabilitako olio pixka batean,
pipermin berdeak txikitu eta txinatar iragazkitik
pasa. .

Hirugiharra dado txikitan ebaki eta bi aldeetatik
itsasten ez den zartagin batean salteatu'".

fbon Loborde, El Coludo Jatetxeko
sukaldaria.
Ef Coludo Jotetxea, 31.582 Cintruénigo
[Naforroa),
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Txexd ibevikoaven pluma /Beﬁwin@o odolkiavekin escAlibadn AAineAn

Osagaiak:

-600 g ezkurrez hazitako txerri iberikoaren pluma
(txerri solomoaren ondoko zati bat).
-Beasaingo odolki handia.

-3 alberjinia.

-3 pipermorro gorri.

-3 tipula.

-koilarakadatxo bat alioli.
-piperbeltza.

-0,4°C-ko oliba olioa.

-Perrins saltsa.

-perrexil xehatua.

-tipula.

-porrua.

-azenarioa.

-gatz fina, gatz ketua.

-ura.

Prestaera:

Labean tipula osoak, alberjinia eta piperrak ordubetez
erre. Erre ondoren, azala kendu eta zatitu. Tipula
erdia, porru erdia eta Juliana eran ebakitako
azenarioa egosten jarri zopa-ontzi batean.

Egosi ondoren, odolkia (irakin pixka bat, erabat egosi
gabe) galdarraztatzen jarri. Geroko gorde.

Escalibada egiteko, erretako tipulei, alberjiniei eta
piper gorriei gatza eta piperbeltza bota eta geroko
gorde.

Arte eta mahatsondo-enbor txingar gainean (edo
hari eduki ezean plantxan) plumak gatz ketu eta
eho berria den piperbeltzarekin, zein olio pixka
batekin bustitzeko Beasaingo odolkiarekin jarri.

Aurkezpena:

Plater zapal baten erdian lerro bat escalibada bero
jarri. Gainean txingarretan edo plantxan erretako
odolki zati bat eta pluma. Pluma alioli pixka batekin
busti eta platera Perrins saltsa tanta batzuekin
apaindu. Azkenik, gainetik perrexil xehatu pixka bat

bota.

Iban Loborde, Ff Coludo Jatetxeko
sukaldario.
£l Coludo Jatetxen, 31.592 Cintruénigo
{Naofarroa).
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@mmim@o odolkia xilindvo evan SAHAY konpotavekin

3 edo 4 lagunentzat.
Osagaiak:

-Beasaingo 3 odolki.

-500 g sagar.

-aza hostoak.

-azukrea, piperbeltza eta gatza.

Prestaera:

QOdolkiak egosi, azala kendu eta geroko ontzi batean
gorde.

Sagar konpota egin. Konpota gogortzeko agar-agar
gelatina ale batzuk gehitu. Hori egin ondaren, PYC-
zko 5 cm altuerako eta 2,5 ¢cm zabalerako hodi
baten laguntzaz era honetara prestatuko dugu:

Platerean hodia jarri eta bertan koilarakada bat
odolki sartu, ondoren beste koilarakada bat sagar
konpota eta azkenik, berriz ere, koilarakada bat
odolki.

Hodia gorantz tiratu eta 3 koloretako zilindroa
geratuko zaigu (odolkiarena, sagarrarena eta
odolkiarena).

Teila bat egin, labean karamelututako eta
deshidratutako aza hosto batzuekin eta odolki
gainean jarri,

Azkenean platera apaintzeko pikillo-piper saltsa
erabilio dugu.

Senen Gonzalez, Sagortoki Sagordotegiko
sukaldario.

Sogartoki Sogardotegio, 01.005 Goztelz
fArabo.
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Odolkiz betetako patatak

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-8 patata txiki.

-600 g odolki.
-perrexila.

-porru bat.

-Ibarrako piperminak.
-gatza.

Prestaera:
Odolkia prestatzeko:

Odolkia 45 minutuz uretan egosi, perrexila, porrua
eta gatzarekin.

-Patatak prestatzeko:
Uretan patatak ondo garbitu andoren, gatza eta

olioa gehitu eta aluminiozko paper batez bildu.
Labean 200° C-tan berotu 30 minutuz.

Aurkezpena:

Patatari punta bat ebaki eta hustu. Patata odolkiaren
haragiz bete, ondoren patataren punta itsatsiz.

Behin denak bete eta gero, berriro labean 5 minutuz
sartu.

Hori guztia barazki krema batez lagun daiteke
lbarrako piperminekin.

Gorko Salaberrio eto Jose lgnocio Duhou,
Rubioreno Jotetxeko sukaldoriok.
Rubiorena Jatetxeo, 20.200 Beasain
| (Gipuzkoa).
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8 irlandes.
Osagaiak:

-200 g babarrun,
-tipula erdia.
-aza erdia.

-2 baratxuri.
-patata.

-600 g odolki.
-perrexila.
-porru bat.
-ura.

-olioa.
-gatza.

Prestaera:
Odolkiak ordubetez egosi.

Babarrunak betiko erara prestatu.

Aza patatekin egosi eta pure lodi bat egin.

Aurkezpena:

Kokteleko kopa batean txikitutako odolki koilarakada
bat ipini. Ondoren, aza-pure pixka bat, gero
babarrunak eta bukatzeko ere aza-purea jarriko
ditugu.

Aholkua:

Irlandar itxura izan dezan, bukatutakoan dena
geruzatan geratu behar da. Beraz, zati bakoitza
ondo zabaldu behar da.

Gorka Solaberria eta fose lgnocio Duhau,

Rubiorena Jotetxeko sukaldoriok

Rubiorena Jotetxeo, 20.200 Beasain
(Gipuzkoo).
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Aovvoza odolkiAvekin

Osagaiak:

-200 g arroz biribil.

-2 tipulin. -
-litro erdi bat hegazti salda.
-800 g odolki.

-ldiazabal gazta.

-perrexila.

-porrua.

-olioa, gatza.

Prestacra:

Lehendabizi, odolkia 40 minutuz eqosi eta azala
kendu. Barrukoa txikitu.

Tipulinak oliotan egin 10 minutuz, su oso motelean.

Arroza puntuan dagoenean (12 minutu gutxi
gorabehera) sutatik kendu

Aholkua:

Beste arroz mota batzuk ere erabil daitezke: integrala,
erdi-integrala, beltza...

| Gorka Sofaberrio eto Jose fgnacio Duhau,
Rubiorena Jotetxeko sukoldoriok.
Rubipreno Jotetxco, 20,200 Beasain
{Gipuzkoo.
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Odolki eta patata puve eYveAosia

4 |lagunentzat.
Osagaiak:

-odolki handi bat.
-tipula.

-perrexila.

-litro erdi bat esne.

-4 patata eder.
-ldiazabal gazta berria.
-olioa eta gatza.

Prestaera:

Lehendabizi, tipula eta perrexil sorta txiki bat urez
betetako lapiko batean jarri eta 90 minutuz egosi
ahalik eta polikien.

Era berean, patatak zuritu, zatitan egin eta uretan
egosten jarri 40 minutuz. Lapikora gatz pixka bat
ere bota. Ondoren, ura kendu patatari eta esnea
pixkanaka botatzen dugun bitartean
irabiagailuarekin nahastu pure goxo bat lortu arte.
Garrantzitsua da purea oso lodi ez gelditzea, bestela
ezingo dugu errezeta ondo burutu. Beraz, purearen
lodieraren arabera esne gutxiago eda gehiago botako
dugu.

Odolkia egosten denean, platera kontu handiz atera
eta 15 bat minutuz epeltzen utzi. Bost bat zentimetro
lodierako xerratan moztu eta laberako balio duen
plaka batean jarri bata bestearen alboan eta zutik.
Ez hartu oso antzi handirik, odolki zatiak elkarren
ondoan egotea komeni baita. Patata purea gainetik
bota dena ahalik eta ondoen estaliz. Horren gainetik,
berriz, ldiazabal gazta xigortua botako dugu. Hori
egin ostean, labea erregosteko funtzioan jarrita
ondo berotu eta bertan ontzia sartu 5 bat minutuz.
Prest dago jadanik mahaira ateratzeko. On egin!

Gazta gustuko ez baduzue, gabe ere presta liteke.

tker Markinez, Kuko Jatetveko sukaldario,
kuko lotetxeq, 20.216 Ormaiztegl
{Gipuzkoa).
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4 lagunentzat.
Osagaiak:

-brick pasta.

-odolki bat (Beasaingoa noski).
-2 porru.

-patata bat.

-barazki-salda.

-gatza.

Prestaera:

Odolkia egosi eta geroko gorde,

Porruak patatarekin sueztitu'” eta barazki-saldarekin
nahastu. Irakinanarazi eta zatiak txikitu. Txinatar
iragazkitik'” pasa eta saltsa fina lortuko dugu. Gatz

pittin bat bota.

Brick-a odolkiaren haragiarekin bete eta saski itxura
eman (edo beste edozein itxura). Ondoren frijitu.

Aurkezpena:

Platerean prestatutako krema zabaldu eta odolkiaren
brick-a erdian jarri. Platera apaintzeko porru frijituak
zabalduta jarriko ditugu.

On egin diezazuela janak eta kalterik ez edanak.

frgki Londo, Gartxo Jatetxeko sukaldaro.
Gartxo Jotetxea, 20.200 Beosain
(Giouzkoa),

89& Gdoliak, Crdainetan (ki lda
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Koza-kyvema odolkiavekin

4 lagunentzat.
Osagaiak:

-aza bat.

-4 patata.
-odolki bat.

-8 ogi xerra.

-3 tipulin.

-3 baratxuri ale.
-piperrauts mina.
-ura.

-gatz larria.
-olioa.

Prestaera:

Aza ondo garbitu eta zatitu. Patatak zuritu eta
zatitu. Hau guztia egosten jarri ur irakinetan eta

gatz pixka bat bota. Egosten utzi 8-10 minututan.

Barazkiak egositakoan, krema egiteko dena
irabiagailu batez irabiatu"

Ogi xerrak labean xigortu eta odolkia ur irakinetan
egosi. Odolkia ondo egositakoan, azala kendu eta
barruko haragia txikitu.

eta epelean gorde.

Tipulinak xehatu eta zartagin batean oliotan

[13]

sueztitu'”,

Barazki horiei odolki txikitua gehitu eta ondo
nahastu. Ipini cdolki nahasketa txukun-txukun ogi
xerra bakoitzaren gainean.

Baratxuriak xerratan moztu eta zartagin txiki batean
oliotan gorritu”. Kolorea hartu dutenean, zartagina
su gainetik kendu eta pittin bat epeltzen utzi.
Piperrauts pixka bat gehitu eta ondo nahastu.

Ontzi batean aza-krema bero-beroa jarri eta horren
gainera baratxuriz eta olioz egindako nahasketa
hori bota. Hori plater batean jarri ogi xigortuarekin
eta odolkiarekin egindako mokadutxoekin.
Apaintzeko perrexil hosto bat erabilike dugu. On -
egin!

Karlos Argiftano, Argifiono Jlatetxeko
sukaldario,
Argifiono lotetxeo, 20.800 Zorauiz
[Gipuzkoa.
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