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txiKien piNtxoa

osag atalk

A 031'4

#* TJaron L/‘or(’

* Galeper arracttzak
* Gazda

prestaetal

Le/?enelgo, 031‘ zats biribil bat mozten ddj&(. Gero,

Jarmon jork lontsa bat lackitxoetan zatidzen deegec.
Ondoren, arracdza #¥jitzen dugety eZa gazta birrintzen
dedgee. Azkerik, orden horelan jaytzen ditget: Le/tewgo
ogay gero arrawtza, ondoren jasion york eta azkenk
gazta Birrindua




sarawich

osan ata

# BI‘ﬂAO ;a f)(f orfda
* Gazta jgz‘aa J

* Jamon york

K Mortade/a

¥ O/ bak

# Mahoresa

H Kroketak

prestaketak

Le/lenengo bimbo oga Lostadorean Sartzen duqge.
Ondoren qazta wurdugyjamon yorka

eta rortadela ij-n‘éo daja bimbo ogfa Z‘ijorfaaren
artean S ndewich bad bezala.

Bimbo ogaren ganean & oliba, Ljarrf'(’a ditequ , ogaren
erdia/dean kroketa bat eta malonesarekin Exeurro
bt egrgo duget; hoet da by olibekin begak, krokelarekin
Swdurra eta malonesarekin ahoa, eta ...

ze gozoal!111111}




asKotariKo pinitxoa

osagy atal

#* Okela

* Piper 30/‘/*;01(
#* O/l bak

* Yarag saltsa
* Ogia

prestaketalk

Le/?energo, ofela eqoZlen duqu eta sa/tsa eqilen
duqge. Ondorenzotz hands bat hartu eta ordoren
honen barruan jartzen dituqu osagaiak’ ofela, piper
30)‘1‘:‘@? eta o/féa/é)' Zotza bukatu arde.

Platerrean, zotza erdian jardzen duget, ogia afde

batean eta saltsa bestean.




MoruNo«

osan) atalK

K Kroketa * Olioa

* Gamba * Bper—Caorra
* Kaba  #* Oga

K Txampincia

prestaetak

Lehermb zotz handia Aarte eta gero o\Sagaf@é
orden Ahonetan Jar

kroketa , qamba , raba , xampinoia eta piper-qorra
Jarrifo duget, tokia badego ) berriz jarrifo ditiqu
orden éerdinean .

Azkerk 051' Zatian Sartzen daga , ofioa bctatzen

duge eta vrtmm 11111




S eusKalduin

a la caséra

csacy atal

#*Ogi txigorte bat
H ol‘tfta.‘ Adf
*Kro»éel‘a Adf
*0/1‘562 Aa’d‘

¥ Gaxta saltsa

¥ Gasta birrinduta
K Zotza

prestaetaik

Le/?enefgo ‘ﬁ’l 2at’ bl mozlen duzu eta gero
Uxigortxen duzit, ogaren ganean qariefo tortida bat
Jdl‘fleh dezet, ondoren kroketa bat Jarn'
horretarafo:Besamelyjamton york zalilan eta gaztarekin
bola bat  egten detzetgero IrinGy arrautza eta ojf
birrirdiutarekin arradzeriau gta sardagnaren qanean
JAFi ... Feroage ofiba bat jardzen dizu ,(’rofzjaren
goikaldean. Ondoren qazta saltsa egn behar dezec
‘gazda eSnearekin iraéiajai/aan nahastu eta gero
rikrowuhin-labean sartzen duze 2min eta plateran
§ bt ejfz‘en deezee. Azkerik 3&2&2 Sirrindeta bk atzen
deze platerean.
On eqin




piNt¥o MoruNoa

osagy aial

* B raéa
* B 362/15&
# B/ o/léd
# Zotza
#* Olioca
* Gatza

prestaketaKk

Lelenengo, sartagna Aartzen dugut eta ofica botatzen
detqut, eta rabak botatzen ditugu, denboratxo bat
ela ateratzen dugu. Berdina eqten dequ & kroketelin
eta & 342/1(5&6’7. Ondoren 3az‘za botatzen deeget e?a
zotza Sartzen dituqu orden honekin: raba, krofeta,
ganbay raba, kroketa eta qanba. Azkenik zotzako b
purtetan of i bak Jaeren a’ffaga.




Pﬁpémd uUNc

osan) aialk

prestaketaKk

Lehenengo sartagna hardzen duget | eta olica satzen
deget | ondoren bakona sSartu eta gatza botadzen
dioget , pixka bal ez eta gero sartagretik adleratlzen
daja .

Gero gazta ogiaren qainean jardzen deget bakora ,
gero piperra eta amaitzeko ofiba jartzen duget .

&a pintxoa Lente mayterntzefo 2zotza jartzen duget




ocsKa lasan

osan)y aial

* Arracitza
* Letxega

»* 4nf>(oa

X Bimbo ojr'a
K Maronesa

prestaketaKk

Lehenengo bimbo oﬁffo & rebanada hardzen dituqge,
ondoren letxuqa jartzen da rebanada batean, jarraian
maionesa letxuqan buztitzen da eta antxoa bat
Jutzen da. Gero arracdz bat #ijitzen dugu eta

Ganean jartzen da. Azkenik beste rebanada qainean

Jarz‘zen da.




Kazalan pintxoa

osa) aiak

* 03/62 H Bakon
K Txorizoa M Zotza
¥ Gatza  * Olibak
* Ofica

* Galeper arracttza

Pﬁe.s‘taﬂ&?t alK

Letlerengo oga zatitan bandlzen detqut. Gero txorizoa
/}‘JJAZ'Zen dagd eta ogf 2ats éaieand‘w‘fZen daga .
Ondoren galeper arrautza #¥ijidzen dugu ela txorizo
ganean jartzen da

Azkenik zotzan jardzen da pirtzoa zeharkatzen eta

oliba Sardzen da zotzetik




KroKeta pintxoa

osa) aial

¥ Esnea

K Pt otk

H Geerina

* Og->erra ¥ Makittxoa
¥ lUrdaazoikoa

prestaletalk

Lehenengo plater handi batean qutrina Jfirina, esnea
A za ela arraulza nahastu eta «lz  osten.
Geroxeago Forma eman eta gero ogi-birrindua
inhestal e eta ondoren fr{giia eZa 3@251 bota.
Azkenenqoz makiftzoan ipinko duget kroketa eta gero
wrdaiazpikoa. Jarraitu kroketa eta wrdaazpikoa
Jal‘z‘Zen eta & ertzetan & paz‘az‘a biribil f/vfnf-

Bukat zeko cgr' xerra bat azpian oin eZa...

ON EGIN 1111




txoKo-Prutn

osac) atal
K banana, madaria
K pre/okct aia, txokoladea
*/arapja
K prandarina
*sagarra

prestaketaKk

Lehenengo Freta zuride.

Gero fruta zatite.

2otz hand batean Sartu zatitetake Freta.
Azkenik txokolate pixka bat beta pintxoaren ondoan
( Bakarrik ¢xorrite bat)

Pintxo bakoitzean Freta bakoitzko bad.

ON EGIN!!




asKotaniio pintxoa

osan) alalk

A O/agarroa

* ﬁamp:'noia,(’

K Zezina

K Galeper arracttza

A 0 ra
A 4{2 Berea
K Olioa

prestaketak

Lehenengo galeper arracitzak wr beroan sartzen
ditwze 5 runcdet gecdxi 50)‘@5&/1&!‘62, gero aleralzen
dituzu eta azala Kertzen diezec.

Txanpinmoiak sartagnean sartzen dituzu olioarefin.
€ginda dattdenean sartaginetik aeratzen dituzu.
Olagarroa Kazolan sartzen duzuplioa botadzen diozu,
eta denbora batean wuzlen duzit han. Gero deradzen
deezet, Sardexka Satekin.

Zezina ogian jarizen duzu eta ondoren dena 2otz
bt ean sartzen dezee.

Bukateda dagoenean plader batean jartzen

detzee eta freSZ‘ dago Jat‘eéo.

ON EGINITI]




* Gazta #* Oga
H Babora H Ketxespa
K llrdaazokoa X 2 Arracdz

Pﬂéa‘t’aﬂ(&t alk

Krofeta: Bota wurdaiazpifoa Zxitxikiak, & arrautz
eta escena kazola batean. Gero 3306:', e?a egost‘en
denean izl erreposatzen Airet ordu eta erd:.
Ondoren, gogorra qeratzen denean hartu zadi bat eta
kroketa itxera eman. Forma eman ondoren, arracdz
estali og xehetuna, gero Frigitu.

Pintxoa: 03:‘ zats bat Mozt'a,cgfaren 3afhean kroketa
ipiniy Kroketaren qainean baikona frijitua eta gazta
zatia ipin . 6&)‘0)(86230 zotz bat Jarr ez erortzefo
Janaria eta gero fefxapa bota kroketaren

gainean. ON EGIN!!I!




piNtxo berria

osacy aialk

*O/agarroa

KT xampinoiak

#H Zezfna

K Ga/eper arracttza
* 031‘52

K lr Beroa

7“"0/ ioa

prestaketak

Lehenengo galeper arracitzak wr beroan sartzen
ditetzet 8 runee gectxr 30}-625&/7&!‘62, gero @eratzen
dituze eta azala Kerdzen diezec.
ﬁanpr'h:'a'af sarz‘aginean Sartzen dituzu oficarekin.
€ginda davtdenean sardaginelik aleratlzen dituzu.
Olagarroa Kazolan sardzen duzi, olica botazen
diozu, eta denbora batean wuzten duzu han. Gero
a@eratzen duzu, sardexka batekin.

Zezina ogian JATCZen duzu eta ondoren dena zot'z
badean Sartzen duzu.

Bukateta dagoenean plater batean jartzen

duzi ela prest dago jalefo.

ON EGINIII!




K Oq' Xerra

# foa

H Uhddczoko Therkoa Xerra
¥ Tipela |

* omdate 7’>'(el‘rf l

A £xtia

» O/Iéa |

prestaketaKk
Lehenergo tipetla bt hartzen dugue eta wztaletan mozten
dee

Jb}?:;bn Uipedla zartagrean bXalzen dugu eta ezt tarta
b izerdzen duqu. Tipula qorritzen denean pldder batean
Jartzen daja

Ordoren o xerra Z‘)a'go}:ga‘/aan Sartzen da eta xagortZen da.
Geroagopg’ xerraren ganean olio pitin bt beta. .

Seqdany ogi xerraplder bitean jartzen duqu ea wrdaazaikea
bere ganean jartzen duqu. Ondorestipiia ginean
Aotai?;;m’aja.

Ondoren, pirtxoa ledzeko pirdxo  moranokeo maki! b
sartzen dugut. Geroxeago, makilan oliba b, jartzen detget
Azberk, torde txerr hartzen decapt, erditk

roZlen c/&(ﬂa, eZa olio pixka b W zen

detgut eta prtxoaren ondean kokalzen

a’aja




MaXifu saltsan

osag) aiak

* Ptcta * 4 Oliba

* 6621‘262 A 031‘63

* o Arractz #* Ketdehup

* 3 Txanpinoi # Majonesa

»* —_; % A 0/;0
Txorzo

preéstakKetak

Zshenergo /odZ'az‘af 30)‘5:'1‘0 eta Zertu ejfz‘en diz‘aga.
Gero zartagnean ofioa bt atzen duqgu ; olioa berctzen
dencan patatok eta Cxanpinoiak txikituta botatzen
dituge. Ondoren txorizoa botadzen dugu, ofibefin.
Patatak, olibak, txorizoa eta txanpinoiak egten direncap,
arracidzak irabiatzen dituqu eta zartagnera botatzen
dituqu gatzarekin batera.

Egiten direnean tortilla leikietan zatiteko deeget.

Saltsa gg'z‘eéoéez'chtgp ela majonesa rahiastu eqten didegu
eta b osaga hawekin Sallsa arrosa eqten dugu.
Pirtxoa aurkezteko plalerean ogia jardzen

duget ganen Zortilla lauki bat, eta

saftsa rosa 3w'nez‘f»(’ botatzen diogu.




yarmalecn

osan) atak

A 03: Xerra

K Solormo Xerra
K Gazta Xerra
#* Kroketa Bat
*® O/iba Bat

prestaletak

Yar ezazee o9 Xerra bat eta sartu ?xigorga/ean.
SejfZ'aan fr{'jiz‘a solomoa .

Solomea fr{'/'iz‘a ondoren,jarri ogfal‘effh batera.
Geroxeaqo Aartu gazta zatidxo b, eta ogia eta
solomoarekin batera jarri .

Ondoren egfn éroéefareh masa etla Oj‘ birrindean
arrautza etla irinelan pasacu eta gero fHijitu..
Seqitean krokela oga, Solomeoa eta gazlarekin
Jarr Kroketa Jarri ondoren, sartu pintxoa
rikrondasean | min eta 30 Segahcladan

ON EGINIIT




piNt¥o Pﬁ@aﬂéﬂ% Uas

osag) aiak

*O/czgarro egasia
*#aragf Zakotak 15031-)
* Babak

* Ganbak qabardina erara
*Llimofa

K Gatz /odia

prestaetaKk

1.0/agarroari olica eta piper beltz pisxka bat bota.
2. Osag quztiok zartaginean jarri. Egnda dacdencan
aera.

3.0ndoren olaqarro zatia, harag take bat, raba bat
eta ganba gabardina erara  pintxo batean jarti.

4. Bukatzeko limoia eta gtz lodia gainatik bota.




piNtxo topata

osag) aita

*Oaqia |/ 2

K Afreltz bad

KT omate pixka bat
K Pl a |

X3 bola patata
’#6@262 pf)(»é a Adf
*O/I‘Oa

prestaletak

Pt ata txiki bat hadu eta zuridu.

Ondoren patata zalidu eta f}-('jf't'a.

Gero arraultza irabiadugainean qadza pixkat bota,
ela patalak #H il gainean izeri. Zortila eqnda dagoerean
dera eta lactkietan zatite.

Ogia xerretan zatitu eta ganean tortila zati bat
fp’ .

Ondorenidortila 3a/'he2‘;(’ Zomdte pfx;(’ai bota.
Bukalzeko 3 bola padata jarri eta berriz ere
t‘omatea Aofd.
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Leherengo mortu ezazie Cpela. Ondoren jar ezaze tora
baretzan, irakiten wta, B hactel prast daclerecn,
Jo ezazi lapikoa e barctZan ofic pixka it <ta
dipetla. Berczen densan eta Lipele apetr & bigurt zen
@m&famd&:}aﬁrﬂwﬂw”ﬁuéfw
dizbioz & ado Kree minctlettan. Jarrdan cra bta «ta
Pllin bt rebastet onderen, oz bckta oo lapikoar Yapa
Jar ezazed. Leerreon dlerdlzen fastan danecn, Secaren indarra
SOCSi eta lat minediedlan el Aevrela,

Letrratna aleratzan bukalzen densan, tapa Kerde ata
arroza plafaraton bandds {pnﬁi?o Zeko erab/
ezazic stz S molde bazala efa forma o
eman iaz@ozes), Ondoren beta ezazi torpile

baroa g netif. Garo Mﬂﬁz Betar

s
J"'Jh‘;l'l-l

o

J
A




Baborreeral aﬂin Lana lefan, e St fdnmyg tirad'an
sartu behar dira. Ondaren, urarelin eta g zarekin
eqesi; arde ardi itvaren baraziicl( Tipeda |, perrexila
et 4 bara—txun aled. Mozlitta dadencan lapiko batean
efictan qorn-tu. Gero, Exorizen eta odolfia gelite,
a piperrinaralin babera, Salda gelvte:, Azkernk, agosten
Lrz 20 runedlifiion.

Pla—terra.




Mozt ezaZi Txorizoa xerreton, prska bt
Fhijitet kazola batean olicrik gabe ela aldender.
2~ Set bnaz barctu fazola beredn Lipeda ot borabuesia
Brkitee exazet. Bota ezazie Lomte Srrindeta Sokarrik
el aqesi ezare! § syuncded.
3~ Betla ezazet difistof, oldez cutrretif b2t bebrovrezboo
bada, eta wrez estali. &gosi ezazer Sua baxearekin 1S
mrinetletz, Pxorizea, arrez-odaltia &ta piper berdea
gehntet L jarraite eqosten difrstak éjﬁaﬂf eqon drle.
4~ Fafta egnez gere, dilistak txorzogrelin

zerbitzate bane lehen, aa'z Koperea

bagiratze.




PAsta ur qaxi irakinetan ota
eqosketa bkt ade ( 20-30. Gero
detget wra Kendet arde.

tlrday~azoikon morten duzin Ltatean, lalitscetan,
gazta freskoa moZten dugit. Garoogo arrefid Sodk
qards itzaze &ty gere, rodgjstan moxiu itzaze, Ondaren
azala Fandu ela moztee itzaze zati Pxilistan.
~3 govarafada maroneSa, ¥ yoourt qoidrafada et beste
3 geiarakada ezpin rahastue. Galz-piperrartaua ota
ofioa, jarri. Gero besSte oSagwak jarr eta
pasta saltsa; ondoren, arto gozoa.
Berkzeko piperming edo zapore belarrak.
BON APETITIH




Makarroiak egeSi itzare § sineles rg irakinarefin ofa
wqariceking olic efa gatz aper batekin, Werste szoze
efa ezbedee (ura Aetsarakin Aozbirrite ahal dezee).
Zaylagn Satean oficarelin ¥lgite Zipela Sirrindecta,
wrdaazpifo edeo Airugharra eta trorizo zditidta. Gere
JarH ezaze Comate Saftsa efa «wlz minede batzek.
Natasi makarroiak Saftsarebin efa dena jarr labe balean
AaertSexta exaze garta Lirrindetareking efa gainerre 2
mincetee. Htera labetif eta plateredn

S eXaze

ETA BADAUZKAZL MARAREOD IAK




Lehenergo jarr ura altza bal=an, azenariook, patalak,
porrad, tipela eta falabaza Pxikite szaze, gero dena

sraz aslaldu babiar detzet eta dena ondo eqosi,

Beta ezaze gz pizka Sat. Sar ezazet prasio eflzean
O sinclet eta gero

ira&'cgdfum. Cyg non baharke dituze).

Waee dena egin ondoren Ziutre purea dactkazet.
GOZA EZAZU!!




- Ll}!’?a lebal qardite bebar dira. Jarratzafe, lapiko
b anin ohea beda £ Bares idzazee. Li
— Bartan, cra betta ata 'z \Q0" Lara Sarctzan, Bitartacn
3dza beda ata ez lLaretzan,

y (20l Stea eta harte pRatak. Ondoren, harte
ezaze labana zertu eta moztu patatak.
~ Ordin, boita dena lgpikora efa piztu sua . Lz berbejok
Rara ada.
—quérnzmmfdam ‘Asfu.étlmtm

?mma 7 .érfﬂn.

- lgfﬂf‘mf'az dectanaan, éafu;fm derriz fqu’arﬂ
et'a bertan izur Coura eta ofioa duen Salsa . i
~ Ia daude prest. lefal jatelo. -
Nali bodetzet jorr akhal n‘ifﬂﬂt’

Maané'anreﬁn




arhrautz Prijrtua

Lapunil hada arranlz S Jrozaailetf
Aperdecta dogoaran plader Sctecn bcda .
Lardaynaan Ao afa Sedan jarri .
Ofioa daroa agetedn araedzal beta Zdlagrerd.
Espaiarelin bcita ofica araliaren goigldean
salpbatzen Sade Yoma jarr .

indaddnoansan plater Salera pasa .
?ﬂv‘n‘ Badezee | felohepbota ohal diaze .
Ogar=lin epe jan dezaleic.
ASG FOXOA IKULDITING ZALZ4




WOK DHLAZLY PATRTH TOXTELANIT!




tlefonemo cilarfio irterna’ arala ferdet exaret eskuarelin
wda lndanarelin.

3-Ondoren erratileian olioa &ta gitza Acta Hraze.
3-Cars onlazbon Aon Sar azaze afa ardo Txen  afa
ofie txarretodak  Sta,

g=ialea larci'se erare 2007 tan fara memrtor.
sﬁuwwﬂ&ﬂmﬁm-dﬁdiaﬂﬂ.
6—30 Ain pasa el garo Sualtq eman iZerral al'a ura
F-Oilarfca ia egnda dagcencan patodal reorite
razee af'a ondoren swoxfer.

s—Anfianid’ lnfacr Scaptse Naege: ata mincdtee L' zenlon
mwaﬁﬂm AEET f1f

24




adaﬂmn o l"eK'm

I-Latmnange odolfia 2 ezazi ata ssfroutinean sar
AZGTI Downieirtan.

2-Bitortmgn ofie pixka Sat bHcrta .
St dercxen (s "y et 2t

3-Chara ada/lin afara azaze, avor Sealvn afa faxte Aree
Antirton iZan subrottiireon ondo
e e beres digmencan bet itaaze

Pparrof; ez O B
s—Brobatzalin St Pzali azazee ‘fﬂ._;‘d-" ]

Plcarace odelft 2eick ar'a ondean FM

ON Er7INILE




I-OS0 erraZa da Sanasch Aot eyted, lafanengo, 5 o
Xaria R feRares.

2~ Fereanie wrdaiaipibo xerrak ogaren adinegn jar dagee,
3.~Woar Sekatrean letxagn eta tomate xerraf, jor Wzaree
Zitra SanduieHages .

4 ~Azparmen, gumta serral hartee ala Sondsvefaan jor
;Mﬂ,dﬂhghﬁmﬁfbnﬂsmmaj
5.~ Brkatzalic sanduicharan sar azazie afa fire
ARIITLE [Tl .




W 3/ esne

# 9 foilarakada arroz

W 15 boilarabada azekre
¥ Kanela zat'i Sad

¥ 3 arractzen 3orn'gm

* 100 getkin

Lm, esnea jar ezazu eqoSten Kanelarekin eta
azet n. L2 ezazi irakiten SosSt runcttis.

- Gero, beste osaquak gehi itzazu /qp:(’aan, gurina eta
rugoa(’ 1zan ezvé, Sed yfkr@areh egm belar direlako.
Irakiten ttz ezazu Su motelarekin eta equrrezfo koilara
batekin Sarridan bueltak eman azpikoa ez ;Jejdlafo. s0
mincet eqon behar da horrela, arroza quZtiz eqosi arte.
— Ordoren, sctik barter ezazu eta kanela zatia @era; pixka
bt epeldu arte itxaron. &a ordin gorringoak eta getrina
5&/7:'1'6{ arrozar zgpore hobea ematsko.
~ Azkerik, etz eqnda dogpenean, kadi/ctetan jarr ota hozten
i, Grocn dagosn Lerperdtetra harte ate. Yozkaluan
bt lehenago dlerdlzea oso hotza eqon ez




* 400 g galleda
* 250 9 fafz:fwz.‘ Ixokcldlen

Lehrenif eta betin, Cxokolatea wr ezazet, & goilarafada
esnetan eta imaria bainccrt irakin :

Ondoren, gurina azelkrearekin irabictu krema bat lorda
arte. GeAitu gorringoa eta txokolddea.

Jarraian, zeringoa irabictu eta txokolate fremarekin
naAhGS ezazed.

Gero, asnea barckit, brandja nahastu eta gilledak esnetan
busti eta jar gereeza bat qilleta erretile luze bitean.
Azberik, gallelak txokolatearekin estali eta beste galleta
geraza bat qehite xofolateaz estaliz hau ere.
Jarraitu Aorrela qainerako qaletak «ta

txokclaten amaites arda. Azetbre glassarakin

esZali. g




H 4 foilarakada =s5ne

;'n'n

= Lahrenarge, qurina ur ezazet ota hon' arracilza b erarksi
e jarradan esneq gehitu eta ondo rnahastiu dena,
- Segidan, oritzi balean, nahas ezaze iring, azefrea,
legqamia ela garia.

- Ga'si lehen egindako rataskelari eta ondo nahas
ezaze dency ore fin bat lordu arte.
~Setrrensz Actrran, eramt's: Me&fm"(' e?a nahias ezaze.
~Labea berctzen jar ezazu 200 gradedtan.
~Bandles lovtediabo orea maldecn Airet lactrdenc bete ade.
- Sar ezaze labean 1§ runediez.
~Azkerik, etz ezaze hozten.




H L moizko Jajarz‘a bat

* 4 arracitza

K Azethrea, 2 jogurt oz
¥ Trina, 3 chari ot zi

X Ofioa, jogut ontz bat
W & oya/ wte Sat

- Lehenango, limoizko joqurta bat har ezazet eta otz
battean beta. A/a/msz‘ab.j‘:ﬁa
- Ondoren, omtzi berberan, 4 arracttzak qehi itzazet eta
onde nafiast.
- Jarraian, gehn ezazet bi joqurt poto azikre eta fire
Fofo irin el nahass.
~ Gero, olica qehitu. Nahastu. Beranduago, royal
;’an(’efe bat M'fa eta ondo rafast.
~ Labdea \O rinettee atrrebercte 13$tan. Ondoren, denc
adammﬁé?aemefalofwmaém direneys,
bizkcHtvoa satu labean 4O rindu 13s5°C an.
~ 4O runtick pasatu direnean &zketxoaren
forma izango de. Ot zitik atera «ta...

On eﬂa'n.’ Ll




# 3 arracdza

# J'ojarf nateral i

W AZekrea, 2 Jogurt ontz

* Inm, c:s&!}‘f otz .
* Koyal /ejamra, | Sobretxo
o .?0 fxaf'a/de

o :593 inxacer

W GeeFin pixka bad

 Lehernk, bol hand batean bota ezazu arracitzak eta

Jjoyuia, eta, joguriaran eda/ortzia qarbitu ondoren,
e osaqaien nesrriak bota ilzaze: irina, azedrea,

ofion eta legamia
OIM"C#‘&I!, 3£(Zf:'a r}‘dé;d eZ 7l \‘Saﬂ:i'e“Séd Meﬁn
Gero, naliasketa ondo irabidteda dagoenean, gehi izazee
it xacerrak eta txokoldea.
Segidan, bizkotxoa bertan peqa ez dadin, gurinarekin
iqurtzitako laberako ontzi bat presta ezazu.
Jarraian, nahasketa omtzira bata ezazet ota labean
sar ezaze 1$0°C Zan 30-35 surecle.
eta plader batean jar ezazit.




QUV’KEbﬁd ea

pintxo

1~ Oxvifien pirdxoq
2Saha N
s-asbolavka pirtsoa
=il

5-§ agsba/dun a la casera
Pt xe morinca

P ompardiing

F—oska lasan
g—kazalan pirtxon
10-kraketa pintxoa
Il-'fh'ﬂf'a-ﬁﬂfl‘
12-asfatarbo pintxoa
15-frofata pintsoa
W—pioxo barria
15-warandfo pirixoa
= euDrvte Saltsan
rE-yamialacn
Ig—nlno picalangea
B=prexo Capatas

lehenenag o platera

20~ arreza kubang eron
N-~babarriinak
22-difistak txori zoaralin
3=t Solada pasta
2y-makarroiak
28~falabazakc piurea
24-~lakrf

big arren platera
IFR Ttz ﬁﬁi’fﬂﬂ

2§-padta Lortila

29-cnfazba iZerrof lafecn
30-cdolbia piparratin
-Sanduycfn

postrealk

12-Arroz- asned

33— galleta tarda

3q-Uxoboldezio magiaendd

as -"ﬁnal‘zfa Al'zf'afkaﬂ
3-Cxokolate ata intsxaur Srfct>xoa

e







