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Alubias rojas

Arrain zopa

Arroz

Baratxuri zopa

Cardo

Ensalada

Garbanzos

Habas

Macarrones

Pastel de patatas, espinacas y gambas

Patatas a la riojana

Pisto

Sopa de pescado







arra1n zopa 

Arrain buruak eta hezurrak, porrua, tipula, azenarioa eta perrejila jarri egosten ura 

eta gatz pixka batekin. Egos ita dagoenean salda irazi eta jaso. Arra in buru eta hezu

rrak garbitu haragia aprobetxatzeko. 

Salda berriro egosten jartzen dugu ardo zuri eta koñak txorrotada bat, tomatea, eta 

Starlux batekin. 

Zopako erdia txikitu eta saldetara bota eta eduki ordu erdi bat egosten. Nahi izan ez 

gero "crema de marisco" sobre erdi bat ere bota daiteke. 

Dena onda egosita dagoenean batidoran pasa ando. Krema bat geratzen da. Ondo

ren arrain pusketak eta ganbak bota. 

Pusketarik gabe nahi badugu dena pasa batidoran eta krema bat edukiko dugu. 

Oso, oso goxoa da. 

Carmen Aramburu • Matxinbenta -Azpeitia

OSAGAIAK 

• kilo erdiko zapoa

· arra in hezurrak eta buruak

• ganba izoztu pakete bat

• txirlak

· tomate Orlando pote txiki 1

•porru bat

• típula

• perrejila

•koñaka

•ardo zuria

• azenario bat

• Starlux bat

• Zopako erdi bat
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OSAGAIAK 

• faneka 1

-perloi1

-2porru

• perrejila

-2azenario

• zopako ogia

• tomate 1

• piper gorri 1

-gatza

• 6 langostino

arra1n zopa 

Jarri egosten arraina (faneka eta perloia) berdurekin, aurrena arraina atera, lehena

go egiten da eta (1 O minutu). Beste guztia egosita dagoenean pasa purés edo eskuz 

txikitu eta salda egin. Ardo txuri pixka bat bota daiteke. 

Langostinoak egosi eta salda hau bestearekin nahastu. Azalak kendu eta haragia 

puskak egin gero zapan botatzeko. 

Beste arraina ere txikitu eta bota dena saldara. Gero dena irakiten eduki denbora 

pixka bat. Probatuz ikusteko onda dagoela. 

Lan handia du eta garestia da baino goxoa. 

lnaxi lrigoienek eskeinitako errezeta • Getaria





OSAGAIAK 

• baratxuri buru bat

• o/iba olioa

-zopakobat

-gatza

• 3 arraultz

baratxurí zopa 

Aurrena baratxuriak txikitu eta plater batean jarri. Zopakoa fin-fin txikitu eta on

tzi batean jarri. Su bajuan kazuela batean jarri olioa, azpi guztia estali dezala, eta 

baratxuriak egin, xuabe xuabe eta beige kolorea eduki arte. Orduan zopakoa 

bota eta olioa eta baratxuriaren kutsu guztia hartzeko egurrezko goilara bate

kin nahastu egingo dugu. 

Bitartean beste kazuela batean ura irakiten jarriko dugu. Ura hau zoparen ka

zuelara botako dugu, baina ez dezala irakina galdu, hori komeni da, dena iraki

ten mantentzea. 

Nahastu egurrezko goilararekin. Egosten eduki su bajuan, poliki-poliki eginez 

eta tarteka probatu. Ahoan nabaritzen da noiz dagoen eginda, ogiak bigun

biguna egon behar du, ahoan desegiten dela. 

Gatza pixka bat bota eta probatu. Kontuz gaziegia atera ez dad in! 

Arrautzak plater batean batitu, bota kazuelara eta utzi mamitu arte dena ondo. 

Sutik atera eta utzi 15 minutu erreposoan eta gero mahaira atera. 

On egin! 

Carmen Garmendiaren errezeta • Ordizia • Usurbil









INGREDIENTES 

• medio kilo de habas pela-
das

•2 huevos

• aceite

-arroz

• 50 gr. de jamón

• 3 dientes de ajo

-sal

habas 

Cocer las habas con sal y con un chorrito de aceite. Cuando están casi hechas añadir 

unos granitos de arroz. 

En una sartén, con un chorrito de aceite, rehogar unos taquitoa de jamón y el ajito 

cortadito. 

Escurrir las habas dejando un poquitín de caldo. 

Juntar las habas con el sofrito y el caldito. 

Echar encima un par de huevos, añadir un poco de sal a las yemas y hacerlos escal

fados. 

Pilar Pérez • Donostia













Anchoas a la papillot

Anchoas fritas

Bacalao con tomate

Bakailaoa saltsa berdetan

Calamares en su tinta

Chipirones en su tinta

Kogotea labean

Kokotxas

Kokotxas en salsa verde

Merluza en salsa verde

Sapo con almejas

































Albóndigas

Albóndigas con tomate

Becadas en salsa

Brochetas de magro de cerdo adobado

Conejo en salsa

Chuletilla de pavo asada

Frite extremeño

Morritos de ternera

Untxia saltsan

























Arroz con leche

Bizcocho

Bizcocho de yogur

Compota de Navidad

Crepes

Flan

Sanblasak

Tarta de melocotón

























Caracoles

Empanada gallega de lomo fresco

Tortilla de bacalao y patata

















■■■■■■ 

5ermínghameko errezetak 
las recetas de 5ermíngham 

MATIA 
fNHZICA 




