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1. SARRERA 
 
 
 
Interesgarri ikusten dugu sukaldaritza eskolan sartzea. Izan ere, gaur egun, ez dago 
ohiko curriculumean txertatuta, nahiz eta gure gizartean duen garrantzia gero eta 
handiagoa izan. Kontuan hartu behar da elikatzea, ondo elikatzea, gizakiak bete 
behar duen lehenengo beharra dela. Hori dela eta, pertsona guztiek jakin beharko 
lukete, bai jatekoa zelan prestatu, bai zer prozedura eskatzen duen horrek 
(erosketak, prezioak...). Horrek guztiorrek  pertsonen dependentzia murriztea eta 
bere burua zaintzen ikastea ere badakar. Motibagarria izateaz gain, gai honek lotura 
zuzena du eskolan lantzen diren arlo askorekin: Matematika, Naturaren Zientziak, 
Teknologia, Hizkuntza, Informatika... 

Gaur egun arte, sukaldaritza bi esparrutan landu da eskolan: 

- Lehen Hezkuntzan, tailer moduan: oso gauza sinpleak landuz 
(ogitartekoak, pizzak...), denbora oso murriztuan eta ia planifikaziorik gabe. 

- Bigarren Hezkuntzan, talde berezitan eta plangintza zabalago baten 
barruan. Talde berezi horien orientazioa dela eta, sukaldaritza oso era 
askean emana da. 

 
Proiektu hau Bigarren Hezkuntzan erabiltzeko da, eta 12-16 urte bitarteko neska-
mutilei dago zuzendua. Tailer moduan planteatzen da, baina beti kontuan hartuta, 
duen garrantzia dela eta, ikasle guztiek egin beharko luketela.  

Dena den, eta gaur egungo irakaskuntzaren eraketa eta ikastetxeen baliabideak 
ikusita, arazoak dituzten ikasleekin osatutako talde txikitan (6-8 lagunekoak) 
aplikatzeko aproposa iruditzen zaigu (HBEHP, Osagarria...). 

 

Proiektua aurrera eramateko, zenbait material beharko dira, besteak beste: 

Sukaldea eta gutxieneko tresneria 
Ordenagailuak 

 
 
Proiektu hau jadanik gauzatutako esperientzia batean oinarritua badago ere, hori 
osatu eta egituratu beharra ikusi dugu. Asmo horrekin egin da lan hau, nahi 
duenarentzat erabilgarria izan dadin, alegia. 
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2. HELBURUAK ETA EBALUAZIO-IRIZPIDEAK 

TEKNIKAK ETA TRESNERIA 
HELBURUAK EBALUAZIO-IRIZPIDEAK 

1.1 Sukaldeko tresnen, makinen eta 
lanabesen izenak ezagutzea eta 
trebetasunez eta segurtasunez 
erabiltzea. 

 

a) Ea ezagutzen dituen oinarrizko 
tresnen izenak. 

b) Ea badakien non dauden kokatuta. 

c) Ea errespetatzen dituen 
segurtasun-arauak  

d) Ea zuzen erabiltzen duen plater-
ikuzgailua. 

e) Ea garbitzen duen ikuzgailua 
(filtroak...). 

1.2  Bero-iturriak ezagutzea eta 
erabiltzea segurtasun-neurriak 
hartzea. 

a) Ea pizten eta kontrolatzen dituen 
gas-suak. 

b) Ea ondo pizten eta erabiltzen duen 
labea. 

c) Ea betetzen dituen segurtasun-
neurriak piztean. 

d) Ea itzaltzen dituen bukatutakoan. 
e) Ea mozten duen gasa, behar ez 

denean. 

1.3 Jaki eta osagaiak ezagutzea, eta 
modu eta neurri egokian erabiltzea. 

a) Ea ezagutu eta bereizten dituen 
jakien osagai nagusiak eta 
gehigarriak. 

b) Ea erabiltzen dituen kantitateak 
neurrian jakiak prestatzean. 

1.4 Sukaldeko oinarrizko teknikak 
ezagutzea, eta menuak egitean 
aplikatzea. 

a) Ea zuritzen dituen patatak, frutak, 
baratxuriak.... 

b) Ea irabiatzen dituen arrautzak, 
zuringoak, esnegaina.... 

c) Ea  modu eta proportzio egokian 
mozten eta nahasten dituen osagai 
askotarikoak. 

d) Ea modu egokian erabiltzen dituen 
osagaiak frijitu, egosi, erre eta  
erregosteko teknikak. 

 

1.5 Jakiak landu eta identifikatzea, 
estetika baloratuz. 

a) Ea egiten dituen sarrerak, 
bigarrenak eta postreak. 

b) Ea zaintzen duen itxura. 
 

1.6 Makinak eta tresnak erabiltzeko 
segurtasun-arauak errespetatzea. 

a) Ea erabiltzen dituen aiztoak eta 
mozteko tresnak arriskurik ez 
sortzeko moduan. 

b) Ea deskonektatzen dituen, lana 
bukatu eta berehala, tresna 
elektrikoak, irabiagailua esaterako.  

c) Ea kontuz erabiltzen dituen bero-
iturriak eta lanabes beroak.  
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ARLO ETA TAILERREKIN LOTUTAKOAK 
 

HELBURUAK EBALUAZIO-IRIZPIDEAK 

1.1 Word eta Excel programen 
oinarrizko erabilera ezagutzea. 

a) Ea badakien kalkulu-orri xumeak 
egiten.  

b) Ea badakien errezetak idazten 
Word erabiliz. 

1.2 Baratzean ekoitzitako produktuak 
sukaldean erabiltzea. 

a) Ea erabiltzen dituen garaian garaiko 
barazkiak sukaldean. 

 

1.3 Irteeretan bildutako produktuak 
prestatzen jakitea. 

a) Ea prestatzen dituen bildutako 
perretxikoak (saltsetan, 
nahaskietan, plantxan...). 

b) Ea erabiltzen dituen sagarrak eta 
basoko fruituak postreak egiteko 
(irasagarra, marmelada...). 

1.4  Elikadura osasuntsuak osasunean 
eta bizi kalitatean duen garrantzia 
ezagutzea eta balioestea. 

a) Ea egiten dituen menu orekatuak. 
b) Ea kalkulatzen dituen, gutxi 

gorabehera, jakiek dituzten 
bitaminak, proteinak, kaloriak... 

c) Ea ohartzen den denetatik jatearen 
beharraz. 

d) Ea erabiltzen dituen neurriz 
osasunerako kaltegarriak diren 
osagaiak; kolesterola igoarazten 
dutenak, esaterako. 

1.5 Elikagaien balio nutrizionalak 
ezagutzea. 

a) Ea ezagutzen dituen oinarrizko 
kontzeptuak (kaloria, bitamina...). 

1.6 Mantenugaiak identifikatzea. a) Ea bereizten dituen hainbat jakitan, 
gluzidoak, gantzak eta proteinak. 

1.7 Aurrekontuak egiteko prozedurak 
erabiltzea. 

a) Ea aurrez hartzen dituen kontuan 
erosi beharrekoaren prezioak. 

b) Ea egiten dituen aurrekontu-taulak. 
c) Ea jabetzen den aurrekontuaren 

garrantziaz. 

1.8 Gastuen eta irabazien arteko 
erlazioaz jabetzea. 

a) Ea badakien kontabilitate xumea 
eramaten. 

b) Ea erabiltzen dituen programa 
informatikoak kontabilitatea 
kudeatzeko. 



 6 

 

HELBURUAK EBALUAZIO-IRIZPIDEAK 

1.9 Norberaren garbitasuna nahiz 
tresnen eta sukaldearen 
txukuntasuna eta ordena 
ziurtatzea. 

a) Ea erabiltzen dituen jantzi garbi 
eta egokiak. 

b) Ea garbitzen dituen eskuak, 
janariak manipulatu aurretik eta 
ondoren. 

c) Ea izaten duen sukaldea garbi. 
d) Ea berehala garbitzen dituen 

tresnak erabili ondoren. 
e) Ea gordetzen dituen tresnak bere 

lekuan eta ordenaturik. 

1.10 Talde-lana eta hezkidetza 
bultzatzea. 

a) Ea onartzen dituen lan 
desberdinak txandakatuz. 

b) Ea ematen dien taldekideei 
laguntza. 

c) Ea adierazten duen kideekiko 
errespetua.  

1.11 Errezeta-liburu bat egitea. a) Ea hartzen dituen, menua 
aukeratu ondoren, jaki 
bakoitzaren osagaiei eta 
kantitateei buruzko apunteak. 

b) Ea aldaketak egiten dituen, behar 
izanez gero, esperimentatu 
ondoren. 

c) Ea ordenagailuz pasatzen dituen 
errezetak garbira. 

d) Ea gauzatzen duen jaki eta menu 
guztiekin liburu bat.  
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SUKALDARITZA 
 

NATURAREN 
ZIENTZIAK 

 

 Nutrizioa 
 
 

HIZKUNTZA 
 

 Errezeten idazkera 

MATEMATIKA 
 

 Neurriak 

NORBERAREN 
GARAPENERAKO 

HEZKUNTZA 
 

 Autoestimua 

BIZIKIDETZA 
 Lan kooperatiboa 

 Harremanak 

TEKNIKAK ETA LAN-
GARAPENAK 

 

 Lan kooperatiboa 

 Planifikazioa 

 Tresneriaren erabilpen zuzena 

 Segurtasun-neurriak 

BESTE 
TAILER 

BATZUK 
 

 Baratzea 

 Informatika 
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4.1.1 TRESNERIA 
 

ERABILERA 
ETA 

SEGURTASUN-NEURRIAK 
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ARGAZKIA IZENA ZERTARAKO ERABILPENA SEGURTASUNA 
 

GAS-

SUKALDEA 
Janaria prestatzeko eta 
berotzeko. 

o Su bakoitzak bere 
agintea dauka. 

 
o Funtzionatzen du 

aginteari eraginez eta 
su txikia (pospoloa 
piztuta) erregailura 
hurbilduz. 

 
o Aginteek posizio 

desberdinak dituzte, 
zer su kantitate nahi 
den. 

o Ez jarri hodiak kable elektrikoak 
ukituz. 

o Ez jarri material suharberarik edo 
korrosiborik gas-aparatuen 
sugarretatik edo hodietatik hurbil. 

o Gas-tresnak dituzten gela edo lokalek 
aireztapen-sareta egokiak izan behar 
dituzte, kanpora irekita. Ez itxi inoiz 
sareta horiek. 

o Edozein arrazoirengatik gas-usaina 
baldin badago, ez piztu etengailurik 
edo tresna elektrikorik, ez eta 
pospolorik edo supiztekorik ere. Eta, 
jakina, ez erre. 

o Ireki berehala ateak eta leihoak etxea 
egurasteko. Itxi gasaren giltza, eta 
deitu langile baimendu bati 
instalazioa berrikusi eta konpon 
dezan. 

o Egiaztatu gas-hodiaren eta gas-
aparatuaren arteko lotunea baldintza 
egokietan dagoela eta besarkaderak 
ongi estututa daudela. 

o Gogoratu lapikotik likidoa isurtzeak 
edo aire korronte batek sua itzal 
dezakeela eta gasa irteten has 
daitekeela. 

o Gas-isuriei aurre egiteko,  jarri 
noizean behin erregailuak minimoan 
eta zain itzazu, itzaltzen badira ere. 

o Begiratu sukaldeko ontziak. Keak 
belzten baditu, gasa ongi erretzen ez 
den seinale. 

o Ur-berogailuko edo sukaldeko 
sugarrek erreketaren kalitatea 
erakusten dute. Erreketa ona bada, 
sugarrak biziak, egonkorrak eta 
urdinxkak izango dira. Aldiz, 
zaratatsuak, ezegonkorrak eta punta 
horidunak badira, suak ez du ongi 
erretzen eta aparatua errebisatu egin 
beharko duzu. 

o Alde egin behar baduzu, itxi gasaren 
giltza guztiak. 
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ARGAZKIA IZENA ZERTARAKO ERABILPENA SEGURTASUNA 
 

BITROZERAMIKA 
Janaria prestatzeko eta 
berotzeko. 

o Irakurri gidaliburuan 
agertzen diren argibideak. 
Bertan azaltzen dira 
aginteen posiziorik 
egokienak jaki 
bakoitzarentzat. 

o Lapikoen azpikoak laua 
izan behar du, eta 
diametroa suaren berdina 
edo handiagoa. 

o Ezin da lurrezko lapikorik 
erabili. 

o Normalean, eta hoztu 
artean,   argi batek 
adierazten du oraindik 
bero dagoela erabili den 
zonaldea. 

o Ez du mantentzerik 
behar. 

o Komeni da erabili eta 
gero garbitzea produktu 
eta tresna bereziak 
erabiliz. 

o Lana bukatutakoan,  ziurtatu 
behar da suak itzalita daudela, 
hoztu direla eta diferentziala 
kenduta dagoela.  

 

o Adi egon behar da, eta ez dira 
lapikoak suaren gainean utzi 
behar.  

  

o Lapikoak ez dira eskuekin ukitu 
behar su gainetik kentzeko, 
(erabili eskularruak, zapiak...). 

 
SUKALDE 

ELEKTRIKOA 

Janaria prestatzeko eta 
berotzeko. 

o Su bakoitzak bere agintea 
dauka. Funtzionamendua 
agintea mugituz lortzen 
da. 

o Aginteek posizio 
desberdinak dituzte, nahi 
dugun berotasunaren 
arabera. 

o Lana bukatutakoan,  ziurtatu 
behar da suak itzalita daudela, 
hoztu direla eta  diferentziala 
kenduta dagoela. 

o Adi egon behar da eta ez dira 
lapikoak suaren gainean utzi 
behar, ezta eskuekin ukitu behar 
ere. 

 

MIKROUHIN-
LABEA 

Jakiak berotzeko eta, 
zenbait kasutan, baita 
prestatzeko ere. 

o Atea ireki eta jakia 
barruan kokatzen da. 

o Mikrouhin-labe motaren 
arabera, aginte 
desberdinak izango 
dituzte. 

o Normalean, erruleta bat 
izaten dute eta, berotasun 
mailak aukeratu daitezke 
(desizoztaketa, eta 
jakiaren pisuaren 
araberako beroketa). 

o Ontzi aproposak erabili behar dira 
eta inoiz ez, metalikoak baldin 
badira. 

o Hartzerakoan, kontuz ibili, ontziak 
bero egoten dira eta. 
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ARGAZKIA IZENA ZERTARAKO ERABILPENA SEGURTASUNA 
 

LABEA Jakiak erretzeko 

o Atea ireki eta jakia 
barruan kokatzen da. 

o Labe motaren arabera, 
aginte desberdinak izaten 
dituzte. 

o Normalean, erruleta bat 
izaten dute eta 
aukeratutako posizioaren 
arabera, berotasun 
mailak aukera daitezke. 

o Grilla ere izaten du, eta 
goiko erresistentzia piztuz 
bat-bateko beroaldia 
lortzen da. 

o Gas-sukalde eta sukalde 
elektrikoentzat aipatutako neurri 
berberak. 

 

PLATER-

IKUZGAILUA 
Ontziak garbitzeko 

o Ontziak hondakin 
solidorik gabe sartu behar 
dira. 

o Barruan dauden apaletan 
kokatzen dira ontziak. 

o Programa desberdinak 
daude zikintasunaren 
arabera, denbora eta 
tenperatura 
erregulatzeko. 

o Garbikari bereziak erabili 
behar dira. 

o Aparatu elektriko guztiekin hartu 
beharrekoak. 

 

o Ez du aparteko neurririk 
eskatzen. 

 

IRABIAGAILUA 
Zenbait jaki irabiatu eta 
nahasketak egiteko 

o Jakia ontzian sartu eta 
irabiagailua aplikatu. 

o Abiadura desberdinak 
ditu egin beharrekoaren 
arabera. 

o Egoki garbitu behar da 
erabili bezain pronto. 

o Erabili eta gero, deskonektatu 
aparatua. 

 

o Ontzi egokia erabili irabiatzeko. 

 PLANTXA Jakiak erretzeko 

o Garbitzeko, bota izotza 
bero dagoenean. 

o Beratzen eduki. 
o Espartzu egokiak erabili 

garbitzeko 

o Lana bukatutakoan, ziurtatu 
behar da suak itzalita daudela, 
hoztu direla eta diferentziala 
kenduta dagoela. 

o Adi egon behar da, eta ez dira 
lapikoak suaren gainean utzi 
behar  
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ARGAZKIA IZENA ZERTARAKO ERABILPENA SEGURTASUNA 
 

LABANAK Mozteko eta txikitzeko 
o Egoki erabili mozteko 

teknikak.  

o Ondo zorroztuta eduki behar dira. 
o Behar besteko lekua izan behar 

dugu lan egiteko. 
o Arreta jarri behar da beti. 

 

AIHOTZA 
Hezurrak dituzten jakiak 
zatitzeko 

o Egoki erabili mozteko 
teknikak.  

 
o Zaindu heltzeko modua.  

o Ondo zorroztuta eduki behar da. 
o Behar besteko lekua izan behar 

dugu lan egiteko. 
o Arreta jarri behar da beti. 

 ARTAZIAK 

Mozteko 
 
 
 
 
 

o Zaindu heltzeko modua.   

 

PATATAK 

ZURITZEKOA 

Patatak, azenarioak eta 
antzekoak zuritzeko 

o Zaindu heltzeko modua.  

 
 
 
 
 
 
 

 

LATA-

IREKITZEKOA 
Kontserba-potoak irekitzeko 

o Gogor eutsi behar zaio 
potoari. 

o Goitibeherako 
mugimendua egin behar 
da, indarrez. 

o Potoak garbi egon behar du. 
o Potoak ezin du laban egin 

eskuetan. Ongi garbitu eta lehortu 
behar da. 
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ARGAZKIA IZENA ZERTARAKO ERABILPENA SEGURTASUNA 
 

MOLDEAK 

Zenbait jakiri, plateretan 
forma apaingarriak 
emateko 

  

 

LAPIKOA Jakiak egosteko 

o Bero dagoenean, bota 
izotza garbitzeko. 

o Beratzen eduki behar 
da. 

o Garbitzeko espartzu 
egokiak erabili behar 
dira.  

o Lana bukatutakoan, ziurtatu 
behar da suak itzalita daudela, 
hoztu direla eta diferentziala 
kenduta dagoela. 

o Adi egon behar da, eta ez dira 
lapikoak suaren gainean utzi 
behar  

o Su gainetik lapikoak kentzeko, ez 
dira eskuekin ukitu behar (erabili 
eskularruak, zapiak... ).  

 

BITSADERA 

Frijitutako janariak 
zartaginetik ateratzeko eta 
oliogabetzeko. 

  

 

BURRUNTZALIA 
Jaki likidoak platerean 
zerbitzatzeko 

  

 

ZARTAGINA Jakiak oliotan frijitzeko  

o Bero dagoenean, bota 
izotza garbitzeko. 

o Beratzen eduki behar 
da. 

o Garbitzeko, espartzu 
egokiak erabili behar 
dira. 

o Lana bukatutakoan ziurtatu behar 
da suak itzalita daudela, hoztu 
direla eta diferentziala kenduta 
dagoela. 

o Adi egon behar da, eta ez dira 
lapikoak suaren gainean utzi 
behar. 
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ARGAZKIA IZENA ZERTARAKO ERABILPENA SEGURTASUNA 
 
 
 
 
 
 
 

PLATERA Janaria zerbitzatzeko 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

MAHAI-
TRESNAK 

Sukaldean jakiak prestatzen 
laguntzeko, eta jateko. 

  

 

 
 
 

KORTXO-

TORLOJUA 
Botilei estalkia kentzeko 
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4.1.2   OINARRIZKO   
TEKNIKAK 
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EGOSI 

 
 

Jakiak ur irakinetan prestatzea da. Hori hiru eratan egin daiteke: 
- Jakiak ur hotzetan sartzen dira. Gero, irakiten jartzen da, jakiak poliki-poliki 

bigundu arte. Aproposa patatak, arrainak, salda... prestatzeko. 
- Urak irakiten duenean sartzen dira jakiak. Berriro irakiten duenean hasi 

behar da denbora neurtzen. Aproposa arrautzak, barazkiak, arrainak, 
itsaskiak, txitxirioak eta antzekoak egosteko. 

- Urak irakitean askatzen duen lurrun beroarekin egosten dira jakiak. 
Aproposa arrainak, itsaskiak, barazkiak... prestatzeko. 

 
Nola egosi 
- Barazkiak. Al dente utzi arte egosi, eta segituan atera, eta hoztu ur hotzetan,  

gehiago egin ez daitezen. 
- Arrainak. Mota eta tamainaren arabera, 10-20 minutu bitartean. 
- Haragia. Poliki-poliki eta denbora luzez egosi behar da. Horrela samurragoa 

gelditzen da. 
 

ERRE 
 

 Plantxan 
Bero-iturri baten gainean zuzenean prestatzea da. 
- Garbitu plantxa  
- Erregulatu berotasuna, jakiaren arabera 
- Igurtzi jakia olio pixka batekin.  
- Plantxa oso bero dagoenean, jarri bertan jakiak. 
- Buelta eman, sardexka sartu gabe, eta gatza eman. 
 
Labean 
Jakia bero-iturri lehor batean prestatzea da. 
- Berotu labea. 
- Erregulatu tenperatura, programa eta denbora, jakiaren arabera,. 
- Tenperaturak. Haragi gorriak: 250ºC-tan hasi eta 200ºC-tan bukatu; 

gainerakoa beti 200ºC inguruan. 
- Igurtzi eta maneatu jakia koipearekin. 
- Sartu labean, eta, noizean behin, bota gainean askatutako salda. Ez zulatu 

jakia! 
- Bukatzerakoan, jaso askatutako salda eta erabili platerean laguntzeko. 

  Behikia, txerrikia, arkumea, hegaztiak eta arrainak prestatzeko aproposa da. 
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FRIJITU 

 Jaki bat olio berotan prestatzea da. 
- Olio garbia erabili behar da. 
- Ez ipini jakiak zartaginean olioak  behar besteko tenperatura izan arte, 

bestela olio gehiegi xurgatuko dute. 
- Frijitzeko gauza asko dugunean, ez sartu denak batera, olioaren 

tenperatura jaitsi egiten da eta. 
- Jakiek oliotan guztiz murgilduta egon behar dute. 
- Tenperaturak: arraina eta patata frijituak (180 ºC), barazkiak eta pla-

plakoak (160 ºC), jaki lodiak edo poliki egin beharrekoak (140 ºC). 
- Olioa bero dagoen ala ez jakiteko, ogi mamia edo baratxuria bota daiteke.  
- Oliotan ura erortzen bada, gatz pixka bat bota ez zipriztintzeko. 
 
Aholkuak 
- Olioak bero egon behar du baina erre gabe, hau da, ez luke kerik bota 

beharko, bere egitura aldatu eta produktu kaltegarri bihur daiteke-eta. 
- Jakiek lehor egon behar dute oliotan sartu aurretik. 
- Zatiak ezin dira handiegiak izan; bestela, barrukoa egin gabe geldi daiteke. 
- Jakia ez da estali behar, ez frijitzean ezta ondoren ere. 
- Zartagina berotu behar da, olioa bertan ipini baino lehen. Horrela ez da 

ezer itsatsiko. 

PLA-PLA 
EGIN 

 Jakia irinaz eta irabiatutako arrautzaz inguratzen da, eta ondoren frijitu. Olioak 
bero-bero egon behar du; horrela, jakia barrutik egingo da eta kanpoko azalak 
urre-kolorea hartuko du. 
Normalean, arrain eta haragiekin erabiltzen da, baita barazki batzuekin ere. 

IRINEZTATU 

 Jaki edo gainazal bat irinaz estaltzea da. 
Jakia irinaz estali eta behar ez duen irina galtzeko astindu ondoren, frijitu 
behar da. Horrela, irinak jakien gehiegizko hezetasuna xurgatzen du eta 
frijitzerakoan ez dira apurtzen ezta zartaginari heltzen ere.  
Hainbat ore egiteko ere (tartak, pizzak...) erabiltzen da: irina molde zein lan-
gainazalean zabaltzen da. Horrela, errazagoa da apurtu gabe moldetik 
ateratzea, eta oreak ez dira lan-gainazalari itsatsita geratuko. 
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OGITAN 
PASATU 

  
Jakia frijitzeko, ogi birrinduz inguratzen da. Horrela, jakia ez da gehiegi 
lehortuko. Bereziki behiki eta hegaztien haragiekin erabiltzen da. Ogi 
birrinduari baratxuriak, perrexila edo norberari gustuko zaizkion belarrak gehi 
dakizkioke. 
 

ARRAULTZA 
IRIN OGITAN 

PASATU 
(FRITOAK) 

 
 

 
Bi era bereiz daitezke: 
- Ingeles erara. Jakia irin, irabiatutako arrautza eta ogi birrindutan pasatzen 

da, ordena horretan, eta gero frijitzen da. 
- Provenza erara. Aurrekoa bezala, baina ogi birrinduari baratxuria eta 

perrexila txiki-txiki eginda nahasten zaio. Hainbat zapore lortzeko, beste 
belar batzuk gehitu daitezke. 

MARIA 
BAINUA 

 

Beroaren eragina moteltzeko erabiltzen da. Lapiko bat (barruan jakia duena) 
ura irakiten daukan beste ontzi baten barruan sartzen da.  
Nola egin: 

- Motel irakin behar du eta ez ur gehiegirekin, zipriztinak ekiditeko. 
- Egoste-prozesua ura bero dagoenean hasiko da. 
- Egosten ari den bitartean jakia duen ontzia ez mugitzeko, ura daukan 

ontziaren barruan trapu  edo paper bat sartuko da. 

ARRAULTZA 
ZURINGOA 

ELUR 
ITXURAN 

 Arrautzen zuringoa bits-itxura hartu arte irabiatzen da. 
Irabiagailua abiadura motelean erabili behar da. 
Arrautza freskoen zuringoak erabiltzea komeni da, eta gatz apur bat bota 
dakieke, elur-itxura errazago har dezaten. 
Batez ere postreak egiteko erabiltzen da: mousea, tiramisua, tartak... 

ESNEGAINA 
HARROTU 

 Esnegain likidoa irabiatzen da trinkotu dadin. 
- Esnegaina zein tresnak, hotzak egotea hobe. 
- 6 koilarakada azukre behar ditu 250 ml esnegaineko.  
- Irabiagailua martxa motelean erabili. 
- Esnegaina ia harrotuta dagoenean gehitzen da azukrea, eta ez dena 

batera, pixkanaka eta disolbatu ahala baizik. 
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 Bi lehenego 

 Bi bigarren 

 Bi postre 
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ZENBAKIA IZENA 

1 PATATA -TORTILLA 

2 HOJALDRETXOAK 

3 GAZTA ETA IRASAGARRA 

4 KALABAZIN  BETEA 

5 ONDDO-NAHASKIA 

6 ILARRAKAK (“PARDILLAK”) 

7 BERDEL -PUDINA 

8 SALTXITXOIA PIPERREKIN 

9 ERRUSIAR  ENTSALADA 

10 PIPER  BETEA 

11 CANTHARELLUS  KROKETA 

12 HEGALUZE-ENPANADA 

13 ANTXOA 

14 BARATXURI-NAHASKIA 

2 
1 

4 5 

6 
7 

8 
9 

10 
11 

12 

13 14 

3 
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PATATA- 

TORTILLA 

ERRUSIAR 

ENTSALADA 

URDAIAZPIKOA 

BESTE AUKERA BATZUK 

Arrain- eta 
barazki-budinak 

Arroz-pasteltxoak Odolki- eta txistorra- 
hojaldretxoak 

Izokin marinatua Erroskillak Ilarraka-brotxetak 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 

IRASAGARRA GOXUA ARROZ- 
PASTELTXOAK 

GAZTA- 
TARTA 

TXOKOLATE- 
TARTA 

ARROZ- 
ESNEA 

NATILLAK ERROSKILLAK BIZKOTXOA 

 

 
       

10 11 12 13 14 15 16 17 18 

EUSKAL 
PASTELA 

TXOKOLATE- 
BIZKOTXOA 

TORRADAK GAILETAK PIZZA KREPEAK KROKETAK 
PATATA 

“BRABAK” 
ARRAUTZOPIL 

BETEA 

1 
2 3 

8 

4 5 

6 7 
9 10 

11 12 13 14 15 

16 
17 18 
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5.   ERANSKINAK 
 

 5.1  ERREZETAK 
 
 5.2  BIBLIOGRAFIA ETA 

ESTEKAK 
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 Patatak    ½ kg 

 Arrautzak    3  
 Kontserbako atuna     100 g 
 Olibak     300 g 
 Maionesa    200 g 
 Pikillo piperrak   4 

 Kontserbako antxoak  8 

 

Nola egin 
  

 Egosi arrautzak eta 
patatak: 20-25 minutuz 
patatak eta 10 minutuz 
arrautzak. Hozten utzi.  

 

 Zuritu, eta zatitu kubotan 
patatak eta arrautzak.  

 

 Gehitu atuna eta maionesa 
eta ondo nahastu.  

 
 

 Egin molde batekin 
banakako errazioak. 

 Apaindu pikilloak, olibak 
eta antxoatxoak erabiliz. 
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 Arrautzak    4  
 Menestra poto bat 
 Moldeko ogia   xerra bat 
 Esnea    25 cl 
 Esnegaina   250 cl 
 Gurina    pixka bat 
 Ogi birrindua    pixka bat 
 Maionesa, tomate-saltsa... (laguntzeko) 

 
 

Nola egin 
 Igurtzi moldea gurinaz, eta 

estali ogi birrinduz. 
 
 Jarri arrautzak ontzi batean, 

eta irabiatu. 
 
 Gehitu esnegaina, eta 

irabiatu. 
 
 Beste ontzi batean, busti 

moldeko ogia esnearekin, 
eta zatitu. 

 
 Nahastu arrautza eta 

esnegaina. 
 
 Gehitu barazkiak ondo 

nahasiz. 
 
 Jarri moldean, eta sartu 

labean Maria bainuan egin 
arte. Gutxi gorabehera 60 
minutuz.
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 Zainzuri lodi samarrak   8 
 Arrautza egosiak     2 
 Sasi chatka zatiak     6 
 Maionesa potoa       1 
 Endibia               1 
 Roquefort gazta          

 150 g 
 Esnegaina         1 koilarakada 
 Kontserbako antxoak   1 ontzi 

Nola egin 

Zainzuri beteak 
 

 Txikitu arrautzak eta sasi chatka 
ehegailua erabiliz. 

 Pasatu ontzi zabal batera, eta ondo 
nahastu maionesarekin.   

 Ireki zainzuriak luzetara.  
 Bete mahuka batez zainzuriak. 

 
 
 
 
 

 
 

           Endibiak Roquefort gaztarekin 
 

 Jarri gazta eta esnegaina lapiko batean. 
 Berotu urtu arte ondo irabiatuz. 
 Utzi epeltzen.  
 Ondo garbitu endibiak eta askatu 

hostoak. 
 Gehitu gazta endibiei koilara batez eta, 

bukatzeko, jarri antxoatxoak gainean.
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 Espagetiak    200 g 

 Tomate naturala  400 g 
 Tipula    1 
 Piper berdeak  1 
 Olioa 
 Gazta    50 g 
 Txorizoa   50 g 
 Oreganoa 

 Albaka 

Nola egin 
 
 Tomate saltsa egiteko, moztu tipula eta 

piperra, eta jarri goritzen zartagin 
batean olio pixka batekin  

 Gehitu tomatea, gatza eta azukre pixka 
bat, eta egiten utzi 20 minutuz. Gero, 
zapaldu tomatea bitsadera erabiliz. 

 Gehitu albaka eta oreganoa, eta utzi 
beste 5 minutu. 

 Pasa saltsa puregailutik, gehitu 
txorizoa zatituta, eta utzi egiten 5 
minutuz. 

 Espagetiak egiteko, jarri irakiten 2 litro 
ur lapiko zabal batean. 

 Gehitu gatz pixka bat eta olio 
txorrotada bat. 

 Sartu espagetiak uretan, eta utzi bertan 
egin arte (kontsultatu denbora ontzian), 
noizean behin eraginez . 

 Kendu uretatik, eta nahastu tomate-
saltsarekin. 

 Jarri erretilu batean, bota gazta 
birrindua gainetik, eta labean sartu 5 
minutuz, gratinatzeko. 
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 Tipula      1/2 
 York urdaiazpikoa  40 g 
 Urdaiazpiko ondua   40 g 
 Gurina     1 koilarakada 
 Esnea     ½ l 
 Ogi birrindua    pixka bat 
 Arrautzak    2 
 Irina     100 g 

  

Nola egin 

 

 Zatitu bai tipula bai bi 
urdaiazpiko motak. 

 
 Goritu zartagin batean 

tipula. Gehitu 
urdaiazpikoak, eta frijitu 
dena pixka bat. 

 
 Desegin gurina lapiko 

batean olio pixka batekin. 
Bota irina, eta eragin orea 
lortu arte. Gehitu esnea, eta 
jarraitu eragiten saltsa ondo 
loditu arte. 

 
 Gaineratu urdaiazpikoak eta 

tipula. Ondo nahastu. 
 
 Hoztu ondoren, biribildu 

kroketak. Pasa horiek 
irinetan, gero arrautzatan 
eta ogi birrindutan azkenik.  

 
 Frijitu olio berotan  
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o Babarrun zuriak 400 g 
o Txorizoa   korda erdia 
o Ura 
o Tipula   1  

o Piper berdeak  1 
o Gatza 
o Baratxuriak  2 ale 

Nola egin 
 
 Jarri babarrunak beratzen 

aurreko gauean. 
 Jarri lapiko batean 

babarrunak, tipula eta piper 
berdea. 

 Estali urez, eta utzi irakiten 
ordu eta erdiz. 

 Atera tipula eta piperra; 
pasa puregailutik eta gehitu 
babarrunei.  

 Egin olio errea 
(baratxuriekin). 

 Minutu batzuk pasa 
ondoren babak irakiten 
daudela,  bota olio errea 
gainean. Bost minutuz 
irakiten utzi lapikoa 
mugituz, saltsa 
lodiarazteko.
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 Babarrunak  600 g 
 Txorizoa  100 g 
 Olioa 
 Baratxuriak  4 ale   

 

 

Nola egin 
 
 
 

 Sartu babarrunak eta 
txorizoa  presio-eltzean. 
Estali urez, eta utzi 30 
minutuz irakiten. 

 
 
 
 Ireki lapikoa, eta eduki 

irakiten su motelean, saltsa 
loditu arte.  

 
 
 
 
 Frijitu baratxuria eta bota. 
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 Patatak  1 kg 
 Txibiak  400 g 
 Olioa  
 Baratxuriak 2 ale 
 Gatza  

 

Nola egin 

 
 

 Zuritu eta txikitu patatak.  
 
 
 

 
 Berotu olioa kazola batean; 

frijitu txibiak eta baratxuriak; 
bota patatak, eta eragin. 

 
 
 
 
 Gehitu ur beroa, estali arte; 

gehitu gatza, eta eduki 30 
minutuz irakiten.  
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 Patatak   1 kg 
 Txorizoa    150 g 
 Piper gorri lehorra 1 
 Baratxuriak  2 ale 
 Olioa 

Nola egin 

 
 Zuritu eta txikitu patatak. 

 
 
 
 
  Kazola batean, jarri berotzen 

olioa, piper lehorrak, 
baratxuriak eta txorizoa. 

 
 
 
 
 Gehitu patatak, eta frijitu. 

 
 
 
 
 
 
 Gehitu ura eta eduki irakiten 

egin arte (20-30 minutuz). 
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 Patatak   1 kg 
 Bakailao berria 400 g 
 Perrexil lehorra pixka bat 
 Baratxuriak  4 ale 
 Bakailaoaren hezurrak, burua... 

 Olioa 

 
 

 

Nola egin 
 
 Kazola batean, estali urez 

bakailaoaren hezurrak, burua 
etab., eta eduki ordu laurden 
batean irakiten, salda egiteko. 

 
  Zuritu eta frijitu baratxuriak. 

 
 Gehitu patatak, estali saldarekin 

eta utzi 20 minutuz egosten. 
 
 Bota bakailao zatiak kazolara eta 

utzi egosten perrexil lehor pixka 
batekin 5 minutuz. 

. 
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 Arroza                   300 g 
 Untxi txikia   ½ 

 Oilasko txikia   ½ 
 Tomate frijitua  2 koilara 
 Ilarrak                   100 g 
 Lekak                  150 g 
 Piper berdeak   1 
 Limoia    1 
 Azafraia izpitan  pixka bat 
 Ezkaia     pixka bat 
 Elikagai-koloratzailea   pixka bat 
 Baratxuriak   2 ale 
 Pikillo piperrak   4 ale 

Nola egin 
 

 Zatitu piper berdea eta frijitu; 
zatitu lekak, goritu, eta 
gerorako gorde.  

 Zatitu haragia eta frijitu 
baratxuriekin batera.  

 Kazola batean, sartu litro bat 
ur, ezkaia eta haragia, eta 
eduki 10 minutuz irakiten.   

 Kendu haragia eta ezkaia, 
eta gehitu elikagai-
koloratzailea saldari.   

 Ipini tomatea eta arroza 
haragia frijitu dugun olioan. 
Frijitu eta zabaldu paella-
ontzian.  

 Kendu hezurrak haragiari. 
Gehitu lekak eta piper 
berdeak arrozari. 

 Jarri sutan egindako salda, 
eta gehitu limoi-erdiaren 
zukua. Eduki irakiten eragin 
gabe, 20 minutuz. (Behar 
izanez gero, ur beroa gehi 
dakioke paellari irakinaldia 
moztu gabe).   

 10 minutu geratzen direnean, gehitu ilarrak.  
 Apaindu pikillo piperrekin. 
 Bota limoi erdiaren zukua, eta utzi pausatzen 

bost minutuz zerbitzatu aurretik.
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 Arroza     300 g 
 Muskuiluak    1 kg 
 Txipiroiak     500 g 
 Arraina (krabarroka, apoa...)  1 
 Azafraia     2 izpi 
 Ñora-hautsak  

(edo ñora bat frijitua eta birrindua) 

 Elikagai-koloratzailea   pixka bat 
 Ura 
 Olioa 
 Gatza 
 Limoia     1 

Nola egin 
 

 Garbitu muskuiluak eta txipiroiak. 
 Kazola batean, jarri muskuiluak ur pixka 

batekin. Ipini sutan irekitzen diren arte. 
 Kendu muskuilu bakoitzari bi oskoletako 

bat, eta gorde geroko. 
 Sartu arraina lapiko batean, gehitu ura 

(arrozaren kantitatearen bikoitza eta pixka 
bat gehiago), eta gaineratu muskuiluaren 
ura eta ñora-hautsa zartaginetik pasa 
ondoren (olioa epela dagoela, erre ez 
dadin). 

 Utzi irakiten 20 minutu. 
 Iragazi, gehitu koloratzailea eta utzi su 

motelean. 
 Frijitu txipiroiak paella ontzi batean. 
 Frijitu arroza pixka bat olio berean. 
 Irakiten dagoenean, gehitu txipiroiak eta 

salda. 
 Gaineratu azafrai izpiak eta limoi erdiaren 

zukua. 

 Utzi 20 minutu irakiten. (behar izanez 
gero, ur beroa gehi dakioke paellari, 
irakinaldia moztu gabe.). 

 10 minutu falta direnean, gehitu 
muskuiluak. 

 Bota limoi zuku pixka bat, eta utzi 5 
minutu pausatzen zerbitzatu aurretik. 
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 Ziazerba  600 g 
 Esnea  0,6 l 
 Irina   100 g 
 Olioa  ½ l 

 Urdaiazpikoa 50 g 
 Gurina     100 g 
 Baratxuriak 4 ale 
 Gatza 

 
 
 

 Bota kazola batean olioa, baratxuriak 
eta urdaiazpikoa. Zati txikitan bota behar 
da, eta pixka bat frijitu. 

 Gehitu ziazerbak, eta frijitu. 
 Kendu kazola sutatik, eta prestatu 

bexamela beste batean. 
 Urtu gurina zartagin batean, eta erantsi 

irina pixkanaka-pixkanaka.  
 Su motelean, gehitu esne beroa 

pixkanaka-pixkanaka. 
 Bota gatza, eta eragin ore homogenoa 

lortu arte. 
 Bexamela eginda dagoenean, zabaldu 

ziazerben gainean . 
 Azkenik, labean sartu eta gratinatu. 

 
 

 
 
 

 Pasta   500 g             

 Atuna  2 lata 

 Olibak  

 Olioa 

 Tomatea   2                     

 Ozpina 

 Gatza 
 
 
 
 

 Egosi pasta eta pasatu ur hotzetatik  

 Bota olio pixka bat  

 Gehitu olibak eta atuna, eta nahastu 

 Bota olioa eta ozpina  

 Soja edo maionesarekin lagundu daiteke. 

OSAGAIAK 

NOLA EGIN 

OSAGAIAK 

NOLA EGIN 
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 Tipulak  2 
 Porruak 1 
 Azenarioa 1 kg 
 Patata  ½ kg 
 Gatza 
 Olioa 

 
 

 
 
 

 

 Garbitu porruak; xukatu eta moztu xafletan. 
 Zuritu eta zatitu patatak. 
 Goritu porruak olio eta tipularekin. 
 Erantsi patatak eta eragin. 
 Bota gatza eta gehitu ura patatak estali 

arte. 
 Utzi egosten 30 minutuz. 

 
 
 

 

 Gulak     100 g 

 Cantharellus lucense   200 g 
(saltsa-perretxiko horia) 

 Ganba-buztantxoak   100-200 g 

 Olioa 

 Baratxuria 

 Gatza 

 Piper gorri lehorra 
 
 
 
 
 

 Berotu olioa kazola zabal batean; bota 
baratxuriak, eta goritu. 

 Gehitu cantharellusak, eta eragin.  
 Gaineratu gulak, eta segi eragiten. 
 Goritu ganbak beste zartagin batean, eta gehitu 

aurrekoari. 
 
 

OSAGAIAK 
OSAGAIAK 

NOLA EGIN 

NOLA EGIN 
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 Arraina (kongrioa)        1 Kg 

 Gatza  

 Arrautzak    8 

 Esnegaina    250 ml 

 Tomate frijitua   250 ml 

 Gurina 

 Ogi birrindua 
 
 
 
 

 Irabiatu arrautzak. 
 Gehitu esnegaina, eta irabiatu. 
 Jarri tomatea, eta nahastu.  
 Gehitu arrain xehatua. 
 Igurtzi gurinez moldeak, eta bota ogi birrindua 

moldera. 
 Jarri moldean prestatutako orea, eta sartu 

Maria bainuan, labean, 60 minutuz 

 
 
 
 
 

 Perretxikoak 600 g 

 Arrautzak       4  

 Olioa  

 Gatza 
 
 
 

 Garbitu, zatitu eta frijitu 

perretxikoak. 

 Apurtu eta nahastu arrautzak 

(baina ez gehiegi) 

 Gehitu perretxikoei, eta gatza 

egin. 

 Eragin oso su motelean pixkanaka-

pixkanaka, ukitu krematsua lortu 

arte 

OSAGAIAK 

NOLA EGIN 

OSAGAIAK 

NOLA EGIN 
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 Bakailao-masailak  800 g 
 Pikillo piperrak  4 
 Olioa     
 Baratxuriak   buru bat 

 
 
 

Nola egin 

 

 

 

 

 Frijitu baratxuriak, eta erretiratu.  

 Egin pikilloak olio berean, eta 
erreserbatu.  

 Utzi epeltzen olioa. 

 Gehitu masailak, eta eragin lapikoari 

su motelean, saltsa loditu arte.  

 Gaineratu piperrak eta baratxuriak. 
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 Bakailao lehor beratua 600 g 
 Olioa  
 Baratxuria   buru bat 
 Perrexila 
 Piper gorriak   2 

Nola egin 
 

 

 Egin oliotan baratxuriak eta piper 
gorri lehorra; erretiratu, eta utzi 
epeltzen olioa.  

 Jarri bakailaoa oliotan, eta eragin 
lapikoari su motelean, saltsa loditu 
arte.         

 Utzi berriro epeltzen; eman buelta 
bakailaoari, eta errepikatu 
prozesua. 

 Gaineratu baratxuria, perrexila eta 
piper gorri lehorrak. 
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 Legatza     1 kg 
 Piper gorri lehorrak  2   
 Ozpina    pitin bat 
 Baratxuriak   buru erdia 
 Perrexila 
 Olioa 

Nola egin 
 
 

 Piztu labea (220º C-tan). 

 Garbitu eta erdibitu legatza.  

 Sartu labean olio tanta 
batekin eta gatzarekin, 20 
minutuz.  

 Atera labetik, zabaldu azpil 
batean eta kendu hezurra. 

 Bota ozpin zorrotada bat, eta 
gehitu perrexila  

 Egin olio frijitu bat piper 
gorriekin eta baratxuriekin.  

 Bota gainetik legatzari, eta 
zerbitzatu.  
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 Behi-masailak        800 g 
 Saltsa-perretxiko horiak        200 g 
 Tipula                                 1  
 Tomatea                             200 g 
 Ardoa                                 250 ml 
 Ura                                    150 ml 
 Olioa 
 Gatza 
 Piper gorri lehorrak  

Nola egin 

 

 Frijitu masailak pixka bat, eta 
jarri presio-eltze batean. 

 Zartagin batean, frijitu tipula 
olio berean. 

 Gehitu tomatea, ura, ardoa, 
piper gorri lehorra eta gatza. 

 Eduki irakiten 10 minutuz. 

 Pasa puregailutik masailak 
dauden lapikora 

 Eduki irakiten 50 minutuz, 
presio-eltzean. 

 Hoztu lapikoa; ireki, eta 
gehitu perretxikoak. 

 Eduki irakiten beste 10 
minutuz, oso astiro. 
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 Oilaskoa  1  
 Patatak  2  
 Olioa 
 Gatza  
 Ardo zuria 
 Limoia   1 
 Baratxuriak 

Nola egin 
 
 
 
 Piztu labea. 

 Zuritu patatak; egin xaflak 
eta jarri erretiluan. 

 Igurtzi oilaskoa olioz eta 
gatzez; sartu barruan limoia 
eta baratxuriak, eta jarri 
pataten gainean. 

 Sartu labean (200º C-tan), 
ordu eta erdiz.  

 Egin ahala, busti noizean 
behin ardo zuriarekin. 
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 Txerri-masailak 4 
 Ardo zuria  1 l 
 Patatak   2 
 Baratxuriak  6 ale 
 Olioa 

 
 

 

Nola egin 
 
 Igurtzi txerri-masailak olio pixka 

batekin, eta sartu labean 180º C-
tan, 45 minutuz  

 Atera, egin ohe bat patatekin, 
eta jarri gainean masailak. 

 Gaineratu gatza eta baratxuriak 
xehe-xehe eginda. 

 Sartu berriro labean beste 
ordubetez. 

 Mantendu heze haragia, isurtzen 
duen likidoa gainetik botaz. 

 Gehitu ardo zuria, igo 
tenperatura (220º C-tara) eta 
utzi labean 10 minutuz. 

 Zerbitzatzerakoan, patata-
xaflak erabiliko ditugu osagarri 
gisa. 
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 Untxia   1 
 Tomatea   1 lata  
 Tipula   1 
 Ilarrak   200 g 
 Perretxikoak   150 g  

 Gatza 
 Ardoa    litro erdia 
 Piper gorri lehorra 1 
 Olioa 

 
 

 
 

Nola egin 
 

 Goritu zartagin batean untxia eta 
perretxikoak, eta pasa kazola 
batera. 

 Goritu olio berean tipula eta 
tomatea.  

 Gehitu piper gorriak, tomatea, ur 
pixka bat eta ardoa; eduki irakiten 
10 minutuz. 

 Pasa puregailutik egindako 
saltsa, eta gehitu untxiari. 

 Gehitu ilarrak eta gatza. 

 Eduki irakiten (20–30 minutu 
inguru), untxia bigundu arte. 
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 Haragi xehatua  
  (txekorra eta txerriarena)  500 g 
 Arrautza     1 
 Perrexila   
 Ogi lehorra esnetan bustia 
 Ogi birrindua 
 Irina 

 Tomatea, kipula, piper berdea 
 Olioa eta gatza 

 
 

 

Nola egin 
 

 Nahastu haragia, perrexila, arrautza, 
ogi bustia eta gatza, ore 
homogeneoa lortu arte. 

 Eman forma eta pasa ogi 
birrindutan. 

 Frijitu albondigak. 

 Jarri kazola batean. 

 Frijitu olio berean piperra eta kipula 

 Gehitu tomatea. 

 Egina dagoenean, pasa puregailutik 

eta gehitu albondigei. 

 Utzi irakiten su motelean 15 
minutuz. i.
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 Berdelak   2 
 Baratxuriak  2 ale 
 Olioa 
 Ozpina 
 Gatza 
 Perrexila 

 
 
 

 

 

Nola egin 
 
 Piztu labea.  

 Garbitu, igurtzi olio pixka 
batekin, eta gatza eman. 

 Sartu labean 15 minutuz, 200º 
C-tan.  

 Ireki berdela erditik eta gaineratu 
ozpina. 

 Bota gainetik olio errea 
baratxuri eta perrexilarekin. 

 Isuri zartagin batera erretiluan 
jasotako zukuak, eta, berotu 
ondoren, bota berriro gainetik 
zerbitzatu aurretik 
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 Arroza    360 g 
 Esnea    1250 ml 
 Kanela-zotza   1 
 Azukrea    3 koilarakada 
 Limoi-azala   2 zati 
 Kanela-hautsa   pixkatxo bat 

 
 
 
 

Nola egin 
 
 Jarri berotzen kazola batean 

esnea, kanela-zotza, azukrea 
eta limoi-azala, eta eragin 
poliki- poliki.  

 Irakiten hasten denean, jaitsi 
sua, bota arroza, eta utzi su 
motelean 20 edo 25 minutuz, 
eragiteari utzi gabe. 

 Kendu kanela-zotza eta limoi-
azala, eta utzi pausatzen. 

 Banatu katilu txikietan, eta bota 
gainetik kanela-hautsa. 
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 Arrautzak   4 
 Esnea   400 cl  
 Azukrea   6 koilarakada 
 Ura    pixka bat 

 
 
 

 

Nola egin 
 
 

 Jarri kazola batean ur pixka bat, 
azukrearekin. Berotu urtu arte .  

 
 

 
 Isuri flan-molde batera. 

 
 

 
 Ontzi batean, ondo irabiatu 

esnea, arrautzak eta azukrea. 
 
 
 Jarri nahaste hori moldean, eta 

sartu labean, Maria bainuan (30 
minutu inguru). 
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 Cava   200 ml 
 Limoi-izozkia  500 ml 

 
 
 

Nola egin 
 
 Nahastu eta irabiatu izozkia eta cava.  

 Gero, jarri kopa batean  
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 Laranja 
 Sagarra 
 Platanoa 
 Melokotoia almibarrean 
 Anana almibarrean 
 (Edo eta nahi ditugun frutak) 

 

Nola egin 
 
 

 Zuritu eta zatitu frutak. 

 Nahastu zatiak. 

 Gehitu almibarra. (behar izanez gero, laranja-
zukua ere bota dakioke) 
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 Arrautzak                   3 
 Esnegaina                 200 g 
 Melokotoia almibarrean  lata 1 
 Azukrea            2 koilarakada 

 
 
 
 
 
 
 

Nola egin 
 

 Irabiatu arrautzak, gehitu 
esnegaina, eta nahastu dena. 

 Txikitu melokotoia, eta gehitu 
nahasketari.  

 Igurtzi moldea gurinez.  

 Jarri nahasketa moldean, eta 
sartu labean (3/4 ordu), 180º C-
tan.  

 Bitartean, zatitu txokolatea, 
sartu lapiko batean eta desegin 
Maria bainuan.  

 Atera budina labetik; ondoren, 
utzi epeltzen, eta bota 
txokolatea gainetik. 
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 Melokotoia almibarrean  lata txiki bat 
 Jogurt naturala           4 
 Esne kondentsatua   poto txiki bat 

 
 
 
 
 
 

Nola egin: 
 

 Irabiatu melokotoia almibarrik 
gabe. 

 Gehitu jogurta eta esne 
kondentsatua, eta irabiatu berriro. 

 Behar izanez gero, bota almibar 
pixka bat. 

 Azkenik, sartu hozkailuan lau 
orduz, eta listo! 
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 Sagarrak  4 
 Ardoa 
 Azukrea 

 
 
 
 
 

Nola egin 

 Kendu mutxikinaren muturra 
sagarrei. 

 Egin ebakia jira guztian. 

 Jarri erretilu batean  

 Jarri azukrea egindako zuloan, eta 

busti ardoz. 

 Sartu labean, 180º C-tan, 45 
minutuz gutxi gora behera. 
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 Moldeko ogia   4 ogi-xerra 
 Esnea    250 cl 
 Arrautza   1 
 Kanela    2 zotz 
 Kanela-hautsa  bi koilarakada 
 Azukrea    lau koilarakada 
 Txokolatea   ½ tableta 

 
 

Nola egin 
 

 Sartu kazola batean esnea eta 
kanela, irakinarazi, eta utzi 
epeltzen. 

 Erdibitu moldeko ogi-xerrak. 

 Irabiatu arrautza; busti ogia 
esnetan, pasatu arrautzatan, eta 
frijitu. 

 Nahastu azukrea eta kanela- 

hautsa. 

 Inpregnatu ogi zatiak horrekin. 

  Urtu txokolatea, eta bota gainetik. 
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 Enpanadillak egiteko olatak 
  

 Madalenak egiteko 
papertxoak (moldeak) 

   
 

 Esnegaina   200 g 

 Esnea    200 g. 
 Arroz- edo gari-irina 2 koilara 

 Azukrea   4 koilara 
 Arrautzak   2 

 Gurina   125 g 
 

Nola egin 
 Jarri martxan labea, 200º C-tan. 

 Urtu gurina mikrouhin-labean. 

 Bereizi arrautzen gorringoak eta zuringoak. 

 Jarri zuringoak elur-itxuran (gatz pixka bat gehituz). 

 Nahastu osagai guztiak, kontu handiz eraginez. 

 Estali moldeak olatekin. 

 Bete prestatutako nahastearekin.  

 Sartu labean 180º C-tan, 50 minutuz gutxi gorabehera. 

 

 
 
 
 

 Azukrea     2 kikara 
 Olioa        1 kikara  

 Limoi baten zukua 
 Arrautzak   6 

 Royal legamia     3 zorrotxo  

 Irina    1 1/2 kg 

 

 
 
Nola egin 

 
  

 Bahetu irina eta nahastu legamiarekin. 

 Gehitu azukrea, olioa, limoi-zukua eta arrautzak 

(banan-banan), eta eragin ore homogeneoa lortu 

arte. 

 Zatitu, eman nahi dugun forma, eta frijitu olio 

berotan. 
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ESTEKAK 

 
 
 

PINTXOAK http://www.eitb.com/onegin/errezetak/pintxoak/ 

BAZKARIAK 
http://www.eitb.com/euskara/sukaldaritza/ 
http://www.hogarutil.com/Cocina/ 

BIDEOAK http://www.consumer.es/alimentacion/videos/ 
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