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Plater honetaz jakin nuenean, xelebrea iruditu
zitzaidan, eta saiatu nahi nuen. Plater goxoa
benetan baina eroapen handiz egin beharrekoa dena.
Ondo egina izateko, haragia oso erraz atera behar
da hezurretik.

6 Perts.

Osagaiak:

e Zezen isatsa (900gr)

1 Tipula

1/2 Piper berdea

3 Koilarakada tomate naturala
2 Baratxuri ale

1 Kopa konak

Haragi salda

40gr Txokolate beltza
Gatza

Piperbeltza

e Irina

e Condado de Almuza olioa

Prestaketa:

1.Gatza eta piperbeltzez ondurik irinetik pasa. Condado de Almuza duen eltze
batean isats zatiak urreztatu, gorde.


https://errezetak.eus/zezen-isatsa-txokolatearekin/
http://condadodealmuza.com/
https://eu.wikipedia.org/wiki/Buztan

2.Eltze berberean azenarioa xafla lodietan gehitu eta minutu batera barazki
guztiak 1zm tako lodieran gehitu, baratxuriak, tipula eta piper berdea.
Gatzez ondu eta multzoa potxatu.

3.Bigunak daudenean tomatea gaineratu eta bi minutuz erregosi.
Isats zatiak eta kofak gehitu, bi minutuz erregosi alkohola lurrundu arte.
Haragi salda gaineratu isats zatiak estali arte.

2 Orduz egosi, uxterra geratu behar da, haragia hezurretik erraz desitsatsi
arte.

4.Haragia eltzetik atera eta irabiagailuaren bitartez dena txikitu eta gero
txinotik pasa.


https://errezetak.eus/argazkiak/1.bp.blogspot.com/-iO0X13sZc0k/V6ittywv_aI/AAAAAAAAXYQ/8hah_Zne-f0-9MM7fbyLS_oU3JaOFZURACLcB/s1600/IMG_20160731_091108.jpg
https://errezetak.eus/argazkiak/2.bp.blogspot.com/-D3mmjMEfDz4/V6it97fm4UI/AAAAAAAAXYg/u9sDKK8eaicPkIxDu0QRnZUiOXDjevXvQCLcB/s1600/IMG_20160731_093647.jpg
https://eu.wikipedia.org/wiki/Tomate
https://eu.wikipedia.org/wiki/Ko%C3%B1ak
https://errezetak.eus/argazkiak/4.bp.blogspot.com/-xgzfQ6nxktU/V6iuJM2TSgI/AAAAAAAAXYs/EPKIj6XePjQQkNl0j_i4JTzG6h7lf4lgACLcB/s1600/IMG_20160731_094158.jpg

5. Sutan jarri eta irakiten hasten denean txokolatea gaineratu.

Saltsaren testura eduki behar du, beraz likidoa badugu, denbora batez bat
irakiten utzi, nik 15 minutu eduki dut.

Isats zatiak gaineratu eta 10 minutuz egosi, platerean zerbitzatu.



https://errezetak.eus/argazkiak/4.bp.blogspot.com/-BEbVi4xbkW8/V6iuWukA_yI/AAAAAAAAXY4/kZ1YCJw7kVgYMFv6hMAbDZDagcLnrk2bgCLcB/s1600/IMG_20160731_203246.jpg
https://eu.wikipedia.org/wiki/Txokolate
https://errezetak.eus/argazkiak/1.bp.blogspot.com/-jhUN0VxTBP8/V6iulKmtWuI/AAAAAAAAXZE/uMpV9C-hDEUtSXJiV1voHPayuTMqDH5UQCLcB/s1600/IMG_20160731_204454.jpg

