PIPER BOLAK

written by Errezetak

Frijiturik gogokoenak, askotan Irunako taberna
batera joan garenak bolak jatera. Denbora dexente
neraman Antonioren atzetik, eta azkenean lortu
nuen.

12 P.Bol.

05.L Esne

45gr Tipula

40gr Gurina

3 Koilarakada Oliba Olioa
140gr Haragi txikitua

2 Koilarakada gatza

100gr Pikillo piper.

4 Irinez mukuru betetako koilara
Nahi adina Tabaskoa

200ml Esne gain

Orly pasta
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Tipula julianan zatitu. Kazola batean esnea berotu. Beste su batean
olioztaturiko kazola batean tipula potxatu.

Tipula kolore horixka hartu baino lehen tipula kendu. Piperrak brunoise eran
zatitu.
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Haragi txikitua eta piquillo piperrak gehitu.


https://errezetak.eus/argazkiak/4.bp.blogspot.com/-cmzqSAyiDxk/WAz7TntuM9I/AAAAAAAAXyo/V6nkasTJUiIyyE24A2kiZUpaySEtsAQuQCLcB/s1600/IMG_20161021_124836.jpg
https://errezetak.eus/argazkiak/4.bp.blogspot.com/-npICQCmjn8E/WAz6y-ygo5I/AAAAAAAAXyU/B-faGKSgS1ghKtYsMAifkswamCTq5IOzACLcB/s1600/IMG_20161021_122656.jpg
https://errezetak.eus/argazkiak/3.bp.blogspot.com/-v_IHXbv7ZiU/WAz6wwdeaRI/AAAAAAAAXyM/Cz6IFhj2hmYJVXg1ZSAEpBeCOuFXJHzwQCLcB/s1600/IMG_20161021_122237.jpg
https://eu.wikipedia.org/wiki/Tipula
https://errezetak.eus/argazkiak/2.bp.blogspot.com/-3Li4McfZ0W0/WAz6yAuAYeI/AAAAAAAAXyQ/ZrvIzvjF-TgXnfzjk6vs7tiTbrzxdwTxQCLcB/s1600/IMG_20161021_122702.jpg
https://errezetak.eus/argazkiak/2.bp.blogspot.com/-KcLrt7hmPBI/WAz68H633CI/AAAAAAAAXyY/LZXnwEZYaOY6orhqpfYecSbjHP6m_hivwCLcB/s1600/IMG_20161021_122845.jpg

Gurina gaineratuz, sukaldatu. Irina eta gatza gehitu, kolorea izan arte
sukaldatu, denbora guztian irabiatuz. Tabaskoa gehitu.

Esne gaina eta esnea gehitu, denbora guztian irabiatuko dugu multzoa irakin
arte.

Hozten utzi eta hozkailura sartu, gutxienez ordu bat.


https://errezetak.eus/argazkiak/4.bp.blogspot.com/-OAFN7n_7zbU/WAz7FmhL8hI/AAAAAAAAXyc/CYFDF___y4EVcqaAGwzIWJu6se71s2KgQCLcB/s1600/IMG_20161021_123101.jpg
https://eu.wikipedia.org/wiki/Gurin
https://eu.wikipedia.org/wiki/Irin
https://errezetak.eus/argazkiak/1.bp.blogspot.com/-M2GQ5plVFmc/WAz7MUTtejI/AAAAAAAAXyk/Nkr4RLRLpc0gNVJWVNqVeDxZyjntUVUAQCLcB/s1600/IMG_20161021_123107.jpg
https://errezetak.eus/argazkiak/4.bp.blogspot.com/-JTZQ85aRgkg/WAz7GhN-8qI/AAAAAAAAXyg/4TQJTeFV3CI0aYYgESSj26JKmGLeezBNQCLcB/s1600/IMG_20161021_123103.jpg
https://eu.wikipedia.org/wiki/Esne-gain
https://errezetak.eus/argazkiak/3.bp.blogspot.com/-DnCrndkbgP0/WAz7ZEunMOI/AAAAAAAAXys/sLEDzc_JhYYgak4nOyD1P7O04aSuyc4pwCLcB/s1600/IMG_20161021_123928.jpg
https://errezetak.eus/argazkiak/3.bp.blogspot.com/-RmhcbDY95mA/WAz7l8oOTCI/AAAAAAAAXy0/MJiwneVoa3gBnRwfqt22iaDR1lt0WJtCACLcB/s1600/IMG_20161021_211641.jpg

Hozkailutik atera eta eskuekin bolak egin. 0gi txikitutik pasa eta ondoren
orly pastatik (hona hemen nola egiten den)

Olioztaturiko zartagi batean, olioa bero dagoenean, bolak frijitu urreztu
arte. Paper xurgatzaile batean jarri eta zerbitzatu.

Bolas de pimiento: Cortar la cebolla en juliana. En una cazuela calentar la
leche. En otra cazuela afiadir aceite y pochar la cebolla hasta un pelin antes
de que amarillee. Quitar la cebolla y anadir la carne picada y los piquillos
cortados muy finos. Cuando esté cocinada afiadir la mantequilla, cocinar.
Anadir la harina y la sal, cocinar durante unos minutos revolviendo
constantemente. Afnadir Tabasco. Afadir la nata y la leche. Dar vueltas
constantemente hasta que el conjunto empiece a hervir, dejar enfriar y meter
en la nevera al menos durante una hora. Pasado el tiempo hacer con las manos
una bola, pasar por pan rayado y por pasta Orly. Freir en abundante aceite y
momentaneamente dejar sobre papel absorbente.
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