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GAZTELACO ELTZE MODUA,
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Eltze au ongui maneatzeco, ura
ongui berotutacoan an araguia sartu
eta apar edo pitsa quendu, eta pus-
ca batean iraquiten iduqui eta ordu-
raco urtan beratuac egongo diran
garbantzaac sartu eta ulzico zayo
epeldu arte; eta orduan sartzen zaiz-
ca chorizoa, urdaya, urdai-azpia,
olloa, etc. etc.

BABURRUNAQUINEDO LENTEJAQUIN
SOLOMOA.

Nai dan solomu zatia azpian eta
ganean tipula cerraquin, eta mante-
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carequin cazuela batean labecho edo
hornilloan ipini, etaipintzenzayo bra-
sa taparen gainean, bania brasa arina,
eta solomua eta tipulac pregituac
daudenean, urtutzen dira mantecan
tipula-cerrac, eta quentzen dira urtu-
gabe guelditu diran pusca guciac;
ondoren baburrun edo lentejac egosi
eta iragazten dira pasadorean zopa-
rentzat becela, eta sartzen dira man-
teca eta tipula dauden cazuelan, eta
iraquin batzuec artu dituenean, sar-
tzen zayo solomua; bana onequin
iraquin  bear eztu, baicic oztugabe
bertan iraun bear du, aric eta maye-
ra atera bear danerano.

CHALQUI EDO TERNERA MINETA EDO
ACEDERAQUIN.

—

Ternera bezperan salmueran ipini,
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eta ondoren ipintzen da mantecare-
quin cacerola bateansu arinean, eta
egosten da aric eta ondo gorritua eta
samurtua guera dedinerano.

Acederac urtan egosi, eta iragaz-
ten dira pasadorean , aurrena escuen
artean estutu, eta ur gucia quenduta;
orduan pregitzen dira zarlaguian irii,
catz eta ganeraco jaquical edo espe-
ciaquin; urtutzen dira salda garbian,
eta salsa onequin estaltzen da terne-
ra, maira ateratzeracoan.

TERNERAREN ANCAC.

e

Ancac egosi, eta ezirrac quendu,
eta ipintzen dira bear dina gatz eta
mantecarequin paperezco caja batean;
onela su arinarecquin parrilla batean
ipini, eta emalen zaizca oguilarralla-
tua eta perreguil chiquitua.
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TERNERAREN ANCAC PREGITZECO.

Ancac atzeco aldetic goitic heera
ebaqui, eta egosten dira osoric; egos-
ten diranean contu andiaz ezurra ate-
ra, eta urday-azpi chiquitu, guibel
errai ela urdai guicen egosiz gucia
betetzen da: orduan azala josi eta
ogui arrallatuz estaltzen da:jan bear
dan bezperan pisu edo carga bat ga-
nean ipinl. eta maira atera bear da-
nean pregitzen da, onelaraco joscura-
CO arlya quentzea aztugabe.

TERNERAREN ANCA SALSARACO BETE EDO
ERRELLENATUAC.

Len esan dan becela éncac egosi
ezurrac atera, beste cernai gauza be-
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cela, aragui chiquituz bete, eta josi,
efa arrautza zuringoz busti, eta iri-
nez estali, eta onela pregitu, eta ipin-
tzen dira saldan egosten, eta mairaco
atera bano lensseago iriii tostatuz lo-
ditzen zayo salsa.

TERNERAREN ANCAC SALSA ZURIYAN.

Ancac egosi, eta aparedo pitsa con-
tu andiaz quendutacoan, ateratzen
zalzte ezur guciac.

Salsa zuria mantecan pregitutaco
tipula, baratzuri ale bat eta zahori
pissca batequin equiten da, oyec cer-
bait gorrituac daudenean, zartaguitic
alera, eta an guelditzen dan mante-
cart cuchare hat irifi bota, eta an
manlecarequin onqui nastu, eta be-
reala botatzen zayo salda ondocho,
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éta nai aimbat lodi gueratuco da sal-
sa; oni gafiera egozten zaizea tipula
eta pregitu diran gauzac pasadore
batean iracita, eta gahera egozien
zaizca 4ncac, eta mayera atera bano
lensseago queitzen zaizte ancai bina-
gretan edo limoyaren znmuan urtu-
taco arrautza gorringo bi, bana one-
quin iraquin bear ezlu; bacoitzat nai
duen aimbat lodituco du salsa au.

SOLOMUA ESTOPATZECO MODUA.

Irifiez estalitaco solomu, aragui edo
ternera pregilzen dira manteca 1ra-
_quiiean; ondo gorritua dagoenean,
ipintzen da cacerolan; guelditzen dan
mantecan pregitzen dira tipula ondo-
cho, eta baratzuri ale bat eta guel au

pasaderan iragaci ela botatzen zayo
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‘solomu edo araguiari, bana ganera
ozpin edo binagre eta ardo on pissca
bat eta ur guchi emanaz: saso1 onean
dagoenean, eta maira ateralzeco au-
rrean, baldin salda asco badauca,
emalen zayo ogui azal tostatu eta
arrallatua, nai dan tamanan Jarri
dedinerano:

ARAGIZCO ERROZCA.

T T—"

Urdai-azpi zati andicho bat urdai
guicen pissca batequin, eta ?:}na_dua-
ren ancaco araguia ongui chiquitua,
ela tipulachiquitua pregitu, oyeibota,
ela arrautza ongui batituaquin gucia
nastu, eta masa au ipini bedi mante=
ca ongul berotua ({)
masa alde gucietan igual edo berdin

gueratzen dan moduan: ipintzen da
2

aucan moldean,
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molde au surtan, azpitic su guchi eta
taparen gaiean su biciagoa 1pimaz:
ondo pregitu dala deritzanean, uzten
da oztutzen, eta berriz iraquin eraci
nai zayonean, ipinizen da saldan
egosten, salsa gquela 1ril toslaluare=
quin lodituaz.

ARRAUZ [ERRELLENATUAC.

Acederac egosi, eta ura quendu,
machacatu, eta nastutzen diraarrau-
tza gorringo ondo egosiaquin, ga-
fiera, nai bada, gazta arrallatua ego-
tziaz, eta beti ogui arrallatua, eta al-

mendra tostalu eta ongu1 zampatua;
gucia ongui ore edo masa bat eguin,
eta betetzen dira masaonequin arrau-
tza zuringo egosiar, oyec goitic beera
erdi-erditic ebaquiac iduquiaz, eta
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irifietan eta arrautzetan | pasa, eta pre-

gitzen dira, salda eta iriii tostatua-
requiil salsa equinaz.

ERREPOLLO ERRELLENATUA,
Ipintzen da egosten errepollo osoa
urarequin eta gatzarequin, eta ecrdi
egosia dagoenean, erdico mordosca
quendu eta betetzen edo errellena-
tzen da araguni chiquituz, erroscaren-
zat becela, eta toquian befi baratzu-
riac sartuaz, ela guci hura errepollo
osoa balitz becela onéla moldutuaz;
eta azalarequin moldea igortzi, eta
ipintzen da errepolloa contu andiaz
azpian efa gaiiean sua duela: salsa
berriz equingo da, tipula pregitu,irin
tostatu eta saldarequin, eta mayera
atera bear danean emalen zayo salsa
au.
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TIPULA ERRELLENATUAC.

e

Tipula onac egosi, eta quentzen
zaizte erdico tripac, osoric gueratzen
diran moduan, eta, beste ganeracoe-
tan becela, betetzen dira aragui chi-
quituz ete, eta oncla betetaco tipulac
irificz estali, pregitu ela cgosten dira
saldan.

CALABAZACHO ERRELLENATUAC.

q

Calabazachoai ganibetaz arrasca-
tuaz azala quendu, cta ateratzen zaiz-
te tripac, tipulai becela; gueratzen za-
yen utsunea choquel edo picadilloz,
au da, aragui chiquituz, etc. bete, cta
irifiez ela arrautzez cstali eta ondoren
eqosten dira saldan. | -

L..‘.
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ATE GUISATUA.

Pregitzen da atea mantecan, go-
rricho guelditzen dan moduan, eta
sobratzen dan coipean pregitzen da
tipula, egozten zayo perregilla ondo-
cho, eta nai bada, jaquicai edo espe-
ciac, eta egosten dagoen garayan ur
guchieman, eta gueitzen zayo irif
tostatua ondocho. '

BESTE MODU BATERA GUISATUTACO
' ATEA.

e

Ondo garbitu eta ipintzen da atea
cazuela batean, erdia olioa eta beste
erdia manteca dituela; au gucia on-
gui berotua dagoenean, botatzen zaiz-
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ca guibelerrayac, tipula pissca bat,
perregilla eta ogui cerracho bat, eta
guci au pregitua dagoenean, atera-
tzen da coipetalic,eta ipintzen da ayen
lecuan atea aric eta gorritu dedine-
rano, ematen zayo ur pisscabat, eta
jatera bafio ordu betez lenago mas-
tricatzen dira almericcan guibelerra-
yac eta pregitu diran gancracoac, eta
au gucia salda pisca batean urtu, eta
batutzen da atearequin, ganera zor-
tzi edo amar aceitun on, ganibetac
piscacho bat idiquiac, emanaz, eta or-
duan ipintzen da berriz iraquifen: sa
arinchoan, maira ateralzeco garaira-
o an iduquiaz.

EZURGABECO EGAZTIA.

Egaztia gordiil dagoela ezarrac
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atera, cta guelditzen dan azal eta ara-
guia beletzen da chiquitutaco aragui
gazie eta urdai azpi pregituz; onela
betetaco egaztia joslorratz eta ariaz
Josi, eta mantequetan pregitu, eta
Ipintzen da egosten, onctaraco da-
goen eltzean, urean edo saldan, pre-
gituan sobratu dan coipean aurrena
tipula pregitu, ela au egaztiari ema-
naz, ela egaziia egosia dagoenean,
irin tostatua eman, eta quentzen za-
YO joscuraco aria.
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OLLAGORRA, §

————
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Ollagorra lumatu, eta tripac atera-
gabe, ipinlzen da burruntzian, az-
pian ontzi batean manteca duela: bo-
latzen zayo ollagorrari manteca one-
tatic eta biltzen da erorten zayon tri-
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pa; tostatzen damean, ipintzen da ar-
taraco dagoen ontzian pregitzen da
tipula mantecan triparequin bafera,
eta gucihura almericean ondo jo, eta
ematen zayo ollagorrari, eta ipinizen
da au ardo zuritan egosten: egosten
danean,eta mayeraco ateraizeco au-
rrean, zampaizen da almericean bi-
nagretan ela urtan egon dan ogui tos-
tada bat; pregitzen dira mantecan iru
isquinaco ogui pusscachoac, eta ra-
quinicho bat salsan emandacoan 1pin-
tzen dira pusca oyec plateraren ertz
edo inguruan.

EGAZTI GAZTEAC BAYONACO MODURA.

Naiz ollasco eta naiz o]landac, tripac
quendu, eta bear becela zucendu, eta
sartzen dira salda garbia dagoen el-
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zean, eta biiraquin artu ondoan an-
dic, atera, eta ipintzen dira’ cazuelan:
su. motelarequin, eta bear aimbat
manteca-eta tipularequin, Samurizen:
diranean, ateraizen dira: surtatic.
Maira ateratzeco aurrean berotzen di-
ra, zapalizen: dira tipula eta arrautza;
gorringo bi alcarrequir, 1pintzen di-
ra-oyec egosien'azpiaz gora giratuaz,.
eta guci hura loditzen danean, andie:
alera, eta botatzen zayo mairaeo da-
goen: platerari, salsac iraquingabe;.
bada bestela alperric galtzen da egaz-
ha,

MACARROIZCO TIMBALA.

Eguiten da ojaldrea bi parté ur,
parte bat mantequilla, arrautza go-
rringo: bij. etargatz: pisca batequiii;

3
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igorizitzen da moldea mantecaz ela
ipintzen da anojaldrea.

Iduquico da prestatua solomuzco
estopadu on bat, eta ipintzen dira
ojaldrea dagoen ontzian edo moldean
ojaldre pusca bat, eta saldan egonac
egongo diran macarroyetatic beste
aimbeste, eta joango da onela 1piniaz,
aric eta moldea bete dedinerano: es-
taltzen da moldea ojaldrez, cembait
dibujo edo apaiigarri equinaz; ema-
ten zayo ganetic arrautza zuringozco
baniu bat luma balequin cta eramaten
da labera, ogui-colorea ar dezan:
maira eramateco moldetic atera, eta
beroric eraman bear da.

EGAZTIZCO OCORE EDO EMPANADAC.

Urdai-azpi zatiaquin guisatutaco
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egazliac ipintzen dira goyen esan de=
gun ojaldrean, bana ojaldre onec ez-
tu 1duqui bear macarroiric.

PROVENZACO MODURA BACALLAUA.

amear——

Escociaco bacallao ona artu, eta
ipintzen da beratzen zati andichoe-
lan, cta ondo egostela eztulzen da-
nean, gucia apurtuco da; eta ezur
guciac quendu hear zaizca: jan bear
dan garaya baio ordu erdi bat lena-
go ipinlzen da cazucla bat erdia olioa
eta beste erdia mantecarequin, cta
iraquin duenean, orduraco sartzenda
bacallaua eta nastutzen da ongui co1-
pe gucia ar dezan: garai onetaraco
1duquico daesnearequin ela irihare-
quin equindaco ay mecho bat, eta bo-
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tatzen zayo ay au esneari pisscaca,
bacallauari eazuelaren inquruan gira-
ca erabilliaz aya ongui artu eraciaz:
gucia ongui batua dagoenean, bana
aya gueyegui eztauzcan moduan, ate-
raizen da platera batera, mendicho ba-
tenichuraemanetairuissquifiacoogui
puscacho pregituacinguruan ipifiaz.

e

CALABAZ ERRELLENATUA.

Ebaquitzen dira calabaza chit gaz-
tearen cerra guciz meae, eta irifietan
eta arrautzetan pasa, eta pregitzen
dira manteca iraquifiean, eta plate-
ran 1pifii, eta botatzen zaye gafietic
azucre che eralquia. 4

MUN PREGITUAC.

Iduquitzen dira urtan mufiac, odol
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gucia bota dezaten; egosten dira ga-
{zarequin; eguiten da urarequin, iri-
narequin eta gatzarequin: ay mea;
 batitzen dira ongui arrautza zurin-
goac gogortu ditecencrafo, eta bo-
tatzen dira ayarequin chit ondo nas-
tuac gueratzen diran moduan; eba-
quitzen da naspilla au pusca chiquie-
tan, eta botatzen dira guciac muiiac
dauden ontzira, eta aldian bef cu-
chare bat bete masa onetatic artu,
éta manteca iraquiniean pregitu, eta
pastelcho guciz arro eta puztuac ir-
tengo dira.

PATATAZCO PASTELAC.

Egosten dira patata onarquiac; eta
egosiac daudenean, cheatzen dira mo-
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trallu edo almeriz batean, eta gucia
pasaderan ongui iragaci, eta ipintzen
da cazuela bat mantequillarequin, eta
patata oretua an sartu, efa ematen
zaizca bueltac, gatza emanaz; uzten
da oztutzen eta oratzen da ostera iri-
narequin; zabaltzen da errolluarequin
ojaldrea becela, eta estaltzen da pla-
tereada bat. Ipintzen da ollozeo edo
ta solomuzco guisadu on bat estal-
tzen da au ere beste patat? zali bale-
quin, ojaldrea becela eta ipintzen zayo

inguruan chocolaleraren quirtenaren

guisaco errollo bal; buslitzen da gu-
cia arrautza zuringoz luma batecuin,

eta eramaten da ongui berotua da-’
goen labera, eta an iduquitzen da,

aric eta ongul gorrilu dedinerano,
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TERNERAREQUIN ZAHANORIAC.

—_—

Pregitzen dira zahanoriac mante-
can; erdi pregituac daudenean, ema-
ten zaizca ondo chiquitutaco tipula
pissca bat, tomate bat, erramu osto
bat, limoyaren tanto batzuec, eta bara-
tzari zapaldu pissca bat: pregitzen da
ternera cerra meetan, eta salda pisca
batean ipini, eta egosten da qucia ba-
tean; jan bear dan baiio cerchobait le-
nago egozten zayo urtan urtutaco iri-
na, eta iraquingo du onequin aldicho
batean. Terneraren lecuan berdin da
urdaiazpi edo solomuarequinipintzea.

SOLOMU ERREA.

B

Solomua, dauzean azal ela zaiiac
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quendu, eta nastutzen, da urdai guice-
narequin bezperatic, eta ematen zayo
bear duen gatza, eta puzca osoa erre,
ctafuente luce batean ipini, eta jartzen |
zaizca inguruan lechuga osto zuri eta
bigunac.

MINET EDO ACEDERAQUIN IZOQUIA.

[zoquia coipez ongui igortzi, eta
erretzen da parrillan; eta mairaco’
atera bear danean, olioa ongui bero-
tu, eta botaco dira olio artara acede-
rac ondo chiquituta, bana adarrac
quenduta, eta irabiatuaz ore edo ma-
sa bat eguiten danean, ematen zayo
azucre piscacho bat, onen gozoa ba-

~ no acederaren mincatza ezagunago
“ dan: moduan; guei au: plateran  jarri
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eta salsa onen gafiean ipintzen da

1Zoqui errea.

BIZCAICO MO DURA BACALLAUA.

m———

Kscociaco bacallao ona botaco da
beratzera bezperan, eta andic atera-
tzean, ezur guzciac quendu, ela le-
gortuco da zapi batequiii: ipintzen da
cazuela bernizatu batean tipula chi-
quitua cer bait ondocho erdia olioa
eta beste erdia mantecarequin; tipula
gorritua dagoenean, colpetatic atera
etaipintzen dira coipe onetan baca-
llao puscac su motelean egosi ditecen;
iragazienda tipula pasaderan eta bo-
laizen zayo bacallauari, eta ganera
ematen zayo jicara bat ur, edo obeto

salda: bacallauari ecerequin icutu
“
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bear etzayo: coipe iragacia bacallauna-
r1 bota, eta ondoren salda emanda=-
coan, gngul pregitua dagoenean, edo
colpea ongul artu duenean, erahil-
tzen da noisean ben cazuelari eragui-
naz, cta bacallauac bere coipe edo ece-
tasunarequin eta tipularenarequin
salsa chitlodia equingo du, bada salsa
guchi iduqui bear du, eta nola beti su
hill edo motelean egon bear baituen,
iru ordu bear ditu. Mayeraco atera-
tzeco aurrean ematen zayo piper auts
mingabe pisca bat, bacarric colorea
emaiteco.

LEGATZEZCO ERROSCA.

- Pregitzen da librabat legatz becela,
bana arincho, eta oztutzen danean,

-
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apurizen da ondo; chiquitzen da li-
bra laurden bat urdai guicen, eta ga-
nera tipula pisscacho bat, tipula au
atera ela ematen zayo legatzari eta
urdayari, gafiera botatzen Zayo ogui
arrallatu pissca bat_ eta bacoitzae de-
ritzan aimbat arruiz, queia chit on-
gui batitu, eta olioa edo manteca be-
roa moldean ipinita; botatzen da ara
legatz-naspilla, azpian su arifia eta
ganean biciagoa dituela, pregitzen
da aric eta errosca gogor eta leun
guera dedineraiio, eta equiten da
salsa manteca pisca batean eta sal-
dan pregitutado irifiarequin. Ore edo
Pasta onequin berarequin equiten di-

ra pastelac edo arbilgueta edo albon-
diguillac.
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LEGATZAREN BUSTAN ERRELLENATUA.

Legatzaren bustanari, ezurra, ate-
ra, eta betetzen da perregillez eta ogui
arrallatuz, au oliotan edo mantecan
pregituta, ondo bete eta josi, eta ipin=
tzen da erretzen olioz bustita; errea
dagoenean, botatzen zayo gafetic olio
pregitua, bi edo iru arrautza gorrin-
gorequin batituta.

LANGOSTA.

——

- Aragui gucia quendu, eta equiten
zayo salsa tipula pregitu eta ardo zu-
riarequin; salsa onetan egosia dagoe-
nean, ematen zaizca b1 arrautza go-

rringo almericean joac, salsa lodi de=
din.
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ALMEJA EDO CHIRLAC.

Chirlaec ongui garbitu eta ipintzen
dira salsa berdean. Salsa au eguiten
da olioarequin, perregil chiquituare-
quin. eta urarequin. Oni, cazuela ba-
tean surtan 1pini, eta pissca bat ira-
quiten duenean, bereala botatzen
zaizea chirlac, eta oyec egosten dira-
nean (eta onetaraco dembora guchi
bear dute)ipintzen zayo binagretan
cta urtan beratutaco ogui tostada bat,
escuaz ondo estutu, eta berriz buzti-
ta. Binagrea bacoitzac nai duen pun-
tua artu arte cman bear zayo, eta one-
tan dago gracia gucia.

BAYONATARREN SALSA.

Ipintzen dira platerasopero batean
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arrautza gorringo bat edo bi; bota- -
tzen zayo oni cuchare erdi bat olio,
eta nastutzen da gucia zurezco cucha-
re batequin, bafia bhetialde batera era-
hilliaz; olio au arrautzarequin ongui
batutzen danean, botatzen zayo beste
cuchare-erdr bat, eta irabiatzen da
len becela, eta onela joango da olioa
gueituaz, aric eta arraulzarequin
laurden bat olio batu dedinerafio, eta
oni cuchare erdi bat olio ematen za-
yonetic, botatzen zayo gatz che pissca
bat, eta azquenean hotatzen zaizca li-
mol tanto batzuec, salsai hear difiaco
gacitasuna iduquitzera savatuaz. en-
saladaraco becela; beti alde batera
erabilli bear da, ariceta ongui lodi-
tua guera dedinerano,




=50 N

OLLO FRICASE.

——em

Olloa puscatan ebaqui eta ipintzen
da oliotan edo mantecan eta perre-
gillean, ongui bustitzen, eta ondo be-
ratua dagoenean, pregitzen dira sal-
sa artan bertan docena hat almendra
éla olloaren guibela, eta au pregitu-
tacoan, machacatzen da biciro mo-
tralluan piper auts pissca hatequin,
botatzen zayo limoi baten zumua coi-
pe artan dagoen olloari, eta ganera
eltzeco salda, gucia egosi dedin.

GANADUAREN EDO CERRIARLN MINGARA,

]

Mingaiiari, gatzarequin ongui ego-
81, eta eltzetic atera, eta goitic beera
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ebaqui, eta quentzen zayo azala; pre-
gitzen da olioa eta manteca erdi bana
~dituela, eta oyequin tipula ondocho
ela baratzuri pisca bat, tipula pusca
andietan chiquitua; ondocho gorritna

dagoenean, tipula atera, eta pregitzen

da coipe artan mingana, eta tipula
motralluan jo eta pasadorean ira-
gacita, ematen zayo minganari; ga-
nera gueitzen zaizea oni salda garbl
pissca bat, ozpin edo binagre pisca
bat eta jicara erdi bat ardo on; ira-
quin banaca balzuec asco zaizca, ela
maira atera bear danean, erasten za-
yo ogui azal tostatu eta motralluan
joa, ela onequin eman bear du iracquin-
cho bat.

CHERRI-SOLOMUA ESNEAREQUIN.

Cherri-solomu zatipresco bat egos-
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ten da cazuela batean esnetan gatza-
zarequii, esnez ongui estalia 1duqui-
tzera sayatuaz; esnea agortu danean,
solomua atera, eta botatzen zayo, gui-
cen aldetic, ogui arrallatua, eta ipin-
tzen da labean cdo brasatan tapade-
ra batean; bania chit dembora gu-
chian 1duqu1 bear da an, solomuari
bere ecetasuna galdu eztaqmon

MENESTRA.

A

Eltze batean ipini bitez lechuga
motaiscac, illarrac, esparragoac, al-
ccacholac eta tipula berriac; gucia ego-
sia dagoienean, arrautzatzen dira le-
chugac eta tipulac arrautzarequin,
eta lrlnarequm Ganera ematen Zayo
urdai-azpia, iru gauz oyec pregituac
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daudenean; gueratzen dan mantecara
botaco dira salda eta irina, bana le-
nago pregitu bear da tipula chiquitu
pissca bat, eta pregitua dagoenean,
fuentea esparragoz apaindu, eta bo-
talzen zayo urdai-azpiarl menestra.

PATATAZCO COCRETAC.

Patata onarquiac esleitu, eta onde
egosi, eta apurtzen dira; ipintzen di-
ra egosien esnetan, azucre eta cane-
larequin, eta ore edo masa cerbait
loditu danean, ateratzen da oztu de=
din, bereala ematen zayo nai danichu-

ra, eta ogui arrallatu eta arrautzez

estali, eta berriz ogqui arrallatua eman,
eta pregitzen dira.
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CEFERIDA DERITZAN MODURA BISIGUA.

Bisiguari, aurrena ongul garbitu,
ela alde bietatic bi edo iru ebaqui
equii, eta ebaqui ayetaco bacoitzean
sarizen zayo limoi cerracho bat; olioa
ondocho duela tartera batean azpitie
ela ganetic su bicichoa duela ipintzen
da, eta ongui tostatua dagoencan, bo-
tatzen zaizcasalda, baratzuriale zam-
patu bat, eta binagre piscacho bat,
eta gorritzen danean, ateratzen da
mayera.

BAYONESA.

Libra bat legatzenzat egosten dira
arincho bi arrautza beren gorringoa-
quin; oyec almericean pissca bat nas-
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tu, eta botatzen zaye gueldica, artu
al dezaquean olioa, eta limol baten
zumua, aldian lau tanto emanaz cre-
maren colorea, eta esnezco mamiaren
gorputza artzen dituenean, botatzen
zayo au legatzarl inguru gucian, naiz
eqosia, eta naiz errea izan dedilla le-
gatza; au bera eguin liteque lupiare-
quin ere.

BESTE BAYONESA.

Ollo bat eqosi, pechuga atera, eta
pechuga au ondo chiquitzen da: on-
doren escarolazco ensalada batequin,
cta ensalada oni ematen zaizca olioa,
binagrea eta gatza, eta ostoac ongui
bustiac daudenean, beretaco batzuec

fuente batean ipini, oyen ganean olloa

jarri, eta apaintzen da cocinariac nai

izl
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duen becela, ensaladaco osto bera-

quin, eta alcaparraquin: len esan dan
becela Bayonaren salsa eguin, ela
salsa au ganetic bota, eta maira ate-
ratzeco prest dago.

BAINAZCO MENESTRA.

Bainac goitic beera poliqui eba-
qui, urtan egosl, eta iduquitzen dira
L cazuela batean urdai azpi pusca chi-
| quiac tipula cara batzuequien: oyec
| motralluan jo, elairagazten dira pa-
- sadorean; bereala bainac cazuelara
bota eta prejitzen dira piscacho bat,
guero 1rina eta salda garbia emanag,
maira ateratzeco garayan bi arrautza
gorringo saldarequin eta ogui arra-
llatu pisca batequin batitu, oyequin

L:'.; |
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bainac prejitu, eta ipinfzen dira ma-
yera eraman bear dan fuentean.

VISTEE.

Ganaduaren azpizuncho edo solo-

mucho bat cerretan ebaqui, malluaz
ongui zampatu, eta irinez eta gatzez
igortzi, eta buzlitzen dira ongui man-
tequetan, cazuela arlan bertan limol
tanto batzuec eta ur pissca bat ema-
naz. salsa hura agortzen danean be-
reala, atera liteque mayera.

EGAZTIAREN ERRASPILL EDO PEPITORIA.
Egaztia puscatu ela iduquilzen da
mantecan, baratzuri buru bat, tipula,
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especiac eta perregilla emanta: ondo
nastua dagoenean, ipintzen da eltzean
ura: egaztia ongui egosia dagoenecan
eguifen da salsa egaztiarcn guibel-
errai egosiaquin eta baratzuri pusca
batequin, mayera atera bear diran
aurrean, eta orduan arraufza gorrin-
go bat edo bi batitu, eta botatzen za-
yo ganetic,

PISTO.

Tipula tomatea, piperra eta gatza,
baisa au gucia ongui chiquitua, cazue-
la batean ipini, eta botatzen zayo ga-
netic olio gordina; ganetic eta azpitic
brasa ipifii, eta guciac gorputz bat
eguiten duenean, atera liteque maye-
ra,
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EPER GUISATUA.

Ongui garbitutaco eperrari ipin-
tzen zaizca barrunen perregil chiqui-
tua, urdai guicen pissca bat, eta ur-
dai- aizpi puscacho bat biciro ondo
chiquitua, eta baratzuri eta piper piss-
ca bat; oyec sartutacoan lotu, ela
ipintzen da eltzean, olio, binagre eta
salda garbi pissca batequin: mayera
atera bear danean, erasten zaizca
ogui tostatu pisca bat baratzuri erre,
eta perregillarequin mostralluan joa,
eta irabiatzen da ongui coipetan.

ARIAREN CHULETAC.

D s

Chuletac guicen guciac quendu eta
jatera bano bi orduz lenago presta-
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tzen dira gatz, limoyarequin zumu,
eta perregil chiquitua emanaz; ma-
rera atera bear diranean, ogui arra-
klatuz ela arrautzez estali, eta pregi-
tzen dira.

PATATA ERRELLENATUAC.

Patata biciro andiac eztiran eta lu-
cechoal azala quendu, eta ateratzen
zaye, calabacinai becela, erdi, erdico
mamia: iduquico da prestatua solo-
mu chiquitua perregilla eta piper pis-
ca bat, eta beteco dira onequin; olioa
ela manteca ongui berotu, eta pregi-
tzen diraondo gorrituas gueratu ar-
te; ematen zaye ur pisca bat, egosi
ditecen, eta egosten diranean, bafia
apurtugabe, equingo zaye salsa irini
tostatu pusca batequin, perregillare-
quin eta piper dulcearequin,




