HANBURGESAKO OGIA

written by Errezetak

Ogia egiteak sukaldaritzaren beste arlo batean sartzen zaitu, bertan irinaren
kalitatea ezinbesteagoa dena, legamia mota ezberdinak, labe bakoitzaren
denborak eta tenperaturak agerian agertzen dira, honi elkartuz haurrekin
egiten bada, arratsalde zoragarria opa dizuet, eta amaitzeko hanburgesa
batzuk jaki bezala afaltzeko...

9 Hanbr.

Osagaiak:

500gr Indar hirina
e 1 Legamia zorro

e 10gr Gatz fina

e 20gr Azukre

e 1 Arrautza M

e 25 gr Olioa

e 125gr Ur epela

e 150gr Esne osoa

e Sesamoa

e Ura (margotzeko)

Prestaketa:

l.Legamia esne pittin batekin katilu batean jarri, irabiatu, gorde. Beste
katilu batean gainontzeko esnea, ura, gatza, arrautza eta olioa gehitu,
multzoa irabiatu.


https://errezetak.eus/hanburgesako-ogia/
https://eu.wikipedia.org/wiki/Legamia
https://eu.wikipedia.org/wiki/Esne
https://eu.wikipedia.org/wiki/Olio

2.Bol batean irina eta azukrea gehitu, ongi nahastu, bolaren erdian su mendi
bat egin.

3.Erdian egindako zulotxoan lehen prestatutako katiluak gehitu, eta rasketa
edo egurrezko koilara batekin nahastu, poliki-poliki, azkenean eskuekin bola
bat egin arte.

4.0lioztaturiko kazola edo ontzi handi batean gorde ordu eta erdiz (1.5h)
zapi garbi batekin estalirik.



https://errezetak.eus/argazkiak/1.bp.blogspot.com/-gwQYrbV1C-A/WqZfa2GYGxI/AAAAAAAAY38/7Eli5k-kwK4YuvEY3uCFr-OeH8d7G3SbQCLcBGAs/s1600/IMG_20171206_165509.jpg
https://errezetak.eus/argazkiak/2.bp.blogspot.com/-oYkvwsmPwzs/WqZfcbLa9iI/AAAAAAAAY4A/jwA-lubnKQkvgkrw8vtmUrgk5DxXvhPFgCLcBGAs/s1600/IMG_20171206_165751.jpg
https://errezetak.eus/argazkiak/3.bp.blogspot.com/-2vqEowAX-oY/WqZfjgc5oDI/AAAAAAAAY4M/Iy3oELkUEUgb1K44dw5LrHjqcu9pK7m9wCLcBGAs/s1600/IMG_20171206_165908.jpg
https://errezetak.eus/argazkiak/1.bp.blogspot.com/-Rm6MNf0_oBs/WqZftJvPJvI/AAAAAAAAY4Y/by6DuiClJcEh_4HIxIToYFf4nItlAv0bQCLcBGAs/s1600/IMG_20171206_171433.jpg

5.Denbora pasata masa hartu eta berriro oratu airea kentzeko.

Ondoren pisu baten laguntzaz 100grko zatiak egin, oratu eta bolatxoak edo
pilotak egin azpiko aldea zapalduz oin bat eginez. Ordu betez (1h) zapi
batekin estalita gorde.

6.Arrautza irabiatu batekin ogi bolen goiko aldea brotxa batekin “marraztu”
eta sesamo haziak gainetik jarriz, labea 20092 bero dugula, 1802 tara jaitsi,
urez lainoztatu eta 15-20 minutuz labekatu. Labe guztiak ez dira berdinak,
labe bateko neurriak ez dira beste baterako balio, beraz, datu hauekin kontuz
ibili behar da.



https://errezetak.eus/argazkiak/2.bp.blogspot.com/-QkMwNTXWLQ8/WqZfs4R9qpI/AAAAAAAAY4U/ceW_AoMMlvYbN_zwyWoCg3dNhdSsI6RXACLcBGAs/s1600/IMG_20171206_205024.jpg
https://eu.wikipedia.org/wiki/Arrautza
https://errezetak.eus/argazkiak/2.bp.blogspot.com/-Nn2Gs-FaTp4/WqZfyK2qy7I/AAAAAAAAY4c/SuJm-wTbz5AJAthTCVmiF7VY40Fg5p9NACLcBGAs/s1600/IMG_20171206_211506.jpg

