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Baserriko oilaskoa bildukietan eta izkiratzar
eskabetxatuak pomelo gorriaren saltsan

Osagaiak 4 lagunentzat

Baserriko oilaskoaren lau bularki, zabaldu eta zanpatuak (harategian prestatuko
dizkizute), 60 g hegazti mousse, 4 aran pasa, 3 piku melatu, 20 g mahaspasa,
5 intxaur zurituta, 4 intxaur makadamiako, 1/2 koilarakada kanela hauts, 3 koila-
rakada oliba olio, piperbeltz zuria eta gatza

1 kopa ardo zuri, 1 salbia hosto, 1 koilaretxo azukre, pomelo gorri handi baten
zukua

12 izkiratzar zurituta, 1/2 dl oliba olio, 2 koilarakada xerez ozpin, 1/2 tipula, 1/2
azenario, limoi erdiaren zukua, erramu hostoaren erdia, piperbeltz ale batzuk,
gatza

Arto ale frijituak, hosto batzuk salbia edo perraitz, perrexil xehatua

Prestaketa

Zanpatu bularkiak eta ebaki, txukun-txukun. Jarri bakoitzaren erdian, lehenik,
moussea eta ondoren fruitu eta fruta lehorrak, xehe-xehe ebakita (gorde apur bat,
platera apaintzeko). Bildu bularkiak eta eman gatza eta piperbeltza. |gurtzi olioz
eta bildu labean sartzeko moduko paper metalizatuan. Zarrastatu padera itsasgaitze-
an pare bat minutuz. Erre labean 3 minutuz 200° C-tan. Kendu papera eta gorritu
bildukiak labean.

Oilasko bildukiak gorritu ditugun erretiluan ardoa jarri eta desglaseatu egingo
dugu. Zuritu eta likidotu pomeloa eta erantzi erretilukoari. Gehitu gainerako osa-
gaiak eta nahasi dena ondo. Murriztu pittin bat sutan eta, ondoren, iragazi.

Sartu osagai guztiak (izkiratzarrak izan ezik) kazolan. Irakin eta murriztu pixka bat.
Sartu izkiratzarrak eta egosi su ertainean pare bat minutuz, likidoa berriz irakiten
hasi arte. Orduan, atera izkiratzarrak kazolatik eta xukatu.

Ebaki bildukiak hainbat pusketatan eta antolatu platerean, txukun. Jarri izkiratzar
eskabetxatuak bildukietan apoiatuta. Zabaldu inguruan hainbat koilarakada saltsa.
Albo batean utzi piloxka bat arto ale, fruta eta fruitu lehor. Zabaldu gainetik perre-
xil xehatua eta apaindu belar usaintsu horiekin.

EZ BADUZU AURKITZEN...

Baserriko oilaskoa, erabili granjakoa edo beste hegazti bat (pintada, pularda)
Hegazti moussea, erabili txerri patea

Makadamiako intxaurra, erabili beste fruitu lehor bat (almendra xehatua, adibidez).
Pomelo gorria, erabili pomelo horia (gogoan izan mikatzagoa dela)



ESKARMENTUAK IRAKATSITA...

Oilaskoa labean osorik erretzen baduzu, ukitu exotiko berezia emateko, lagundu kumkwat izeneko laranja txinatar
txiki horiekin. Zuntz mardul, zaporetsu eta sendoko oilasko horri ahatea prestatzeko formulak egokiro doazkio.
Ahatea kuzinatzeko errezeta ezagunenetako bat, hegaztia laranjaz apailatzea da.

Kumkwatekin jartzen baduzu, ez baliatu zukua bakarrik: fruta oso-osorik ere, azal eta guzti, ahogozagarria da: aza-
lak duen gozotasunaz gainera, mamiaren mikaztasuna ere utziko du platerean, jakia konplexutasun dotoreaz jantzi-
ta. Laranja txiki hori azarotik martxora arte aurkituko duzu frutategi hautuetan, berezietan.

Granjako oilaskoa erabiltzen baduzu, grazia emateko, erre aurretik igurtzi zilantro eta baratxuriz osaturiko “uken-
duarekin” edo, Ekialde Urrunera gerturatu nahi izanez gero, jengibre eta sojarekin.



Juan Mari Arzakek berrogei urte eman ditu sukaldaritzan, berrogei urte
eskaini dizkio sukaldaritzari. Munduko sukaldari handietako bat izaki,
liburu honetan ehuntxo bat errezeta prestatu dizkigu, etxean egin
ditzagun.

Sukaldaritza soil baina ez txepel, erraz egiteko modukoa, ukitu bitxiez
apaindua eta, batez ere, gure balizko irakurle —etxekoandre edo etxeko
jaun, ofizioz ez baina afizioz elkarte eta txokoan lardaskan dabilen
sukaldari zaletu, adiskideentzat musu truk diharduen, sutondoetara
gerturatzeko joeradun gazte, eltze tartean nolabaiteko abileziaz dabilen
oro, edo, bestela esateko, arrautza pare bat frijitzen aldez edo moldez
jakinik, saiakera berrietan aritu nahi duen— horren gorabeherek agindurik,
egokitzeko modukoak.

Idazlan honetan gertu zein urruneko osagaietan, nolabaiteko grazia
edo zizpaz aberastutako errezetak eman ditu maisuak, irakurleari
erosketak egitean gauzak erraztearren, errezetak bereak dituen osagaiez
gainera, gehienetan hozkailuan edo jakitokian dauzkagun edo dendan
aiseago aurkituko dituen ordezko elikagai ohikoekin aritzeko aukera
ere emanik.
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