
BERDELA
GALLEGO ERARA

OOssaaggaaiiaakk: Berdela, tipula, piperrautsa, ura eta patata.

UUrrrraattssaakk::
Tipula potxatu, kolorea hartzen duenean piperrautsa
bota, ondoren ura bota eta patata bertan birrindu.
Patata egostean, sutatik atera eta berdela bota. 

9944 668833 0000 1199 •• 
SSuukkaallddaarriiaa:: PPAANNTTXXOO BBEEDDIIAALLAAUUNNEETTAA 

wwwwww..bbaarrccaannttaabbrriiccoo..ccoomm

BERDEL BEXAMELA 
BERDUREKIN

OOssaaggaaiiaakk: Berdel garbia, tipula, piper gorria eta 
berdea, porruak, irina eta esnea.

UUrrrraattssaakk::
Berdura zati txikietan zatitu eta potxatuko dugu,
berdela botako dugu eta prest dagoenean, bexamela
egingo dugu. Bolobanak bete eta epel zerbitzatu
behar da.

994433 9944 2222 2222 •• 
SSuukkaallddaarriiaa:: LLUUIISS AANNJJEELL AALLBBUURRQQUUEERRQQUUEE

BERDELA 
XIXA SALTSAREKIN

OOssaaggaaiiaakk: Berdel egosia, tipula, baratzuria, xixak, 
olioa, pipar pikiloa eta Oporto ardoa.

UUrrrraattssaakk::
Tipula eta baratxuria su baxuan egin, xixak nahastu,
oporto ardoarekin busti eta ondo egiten utzi. 
Tostatutako ogi zati baten gainean, egositako berdel
zati bat jarri. Ondoren, xixekin eginiko saltsa gainera
bota eta zerbitzatu. 

994433 6600 3311 6677 ••  SSuukkaallddaarriiaa:: JJUUSSTTOO PPAAGGOOLLAA

BERDEL
TOSTADA

OOssaaggaaiiaakk: Berdela, ilarrak, tipula, piper berdea,
ozpina, olioa, arrautza eta tostada.

UUrrrraattssaakk::
Berdela egosi eta ilar batzuekin, tipularekin, piper
berdearekin, ozpinarekin, olioarekin eta arrautza
egosiekin nahastu. Ore antzekoa egin eta tostada
baten gainean aurkeztu. 

994433 1199 1111 0011 •• SSuukkaallddaarriiaa:: XXAABBIIEERR OOSSAA

berdel errezetak

BERDEL ENTSALADA,
AMUARRAINEN 
ARRABEKIN EGINDAKO 
BI KOLOREKO 
OZPIN-OLIOAREKIN
OOssaaggaaiiaakk: Letxuga, berdela, koktel-saltsa eta

amuarrainaren arrautzak. 

UUrrrraattssaakk:: 
Ontzi batean, hondoa ipiniko dugu, koktel saltsare-
kin. Letxuga eta berdela gehituko dizkiogu, biak
txiki-txiki eginda, eta amuarrainen arrabekin eginda-
ko ozpin-olioarekin bustiko dugu.  

994433  6600 3333 4444 •• SSuukkaallddaarriiaa:: RRAAFFAAEELL CCAARRRRIILLLLOO

H
emen dituzu, BBEERRDDEELL EEGGUUNNEEAANN, apirilak 2, 18:00etatik aurrera Mutrikuko portuan dastatu 
ahal izango diren PPIINNTTXXOOEENN EERRRREEZZEETTAAKK, gure sukaldari hoberenek ZZUURREETTZZAATT prestatuak. 

XXVVII.. BBEERRDDEELL EEGGUUNNAA
ZZAATTOOZZ BBEERRDDEELLAARREENN ZZAAPPOORREE EEDDEERRRRAAZZ GGOOZZAATTZZEERRAA!!

ARROZA BERDURA 
ETA BERDELAREKIN

OOssaaggaaiiaakk: Berdela, lekak, piperrak, porrua, 
azenarioa, arroza eta tipuliña.

UUrrrraattssaakk::
Lekak, piperrak, porruak, tipuliñak eta azenarioak gar-
bitu eta juliana erara ebaki. Berdela garbitu eta lomo-
ak atera, eta buruarekin eta hezurrekin salda egin. 
Kazuelatxo batera berdurak, arroza eta arrain salda
bota (Arroza egiteko 5 minutu falta direnean, berdela
erantsi). 

994433 6600 3322 3399 •• SSuukkaallddaarriiaa:: GGOORRKKAA UURRRREESSTTII

BERDEL MARMITAKOA
OOssaaggaaiiaakk:  berdela, tipula, piper berdea, patata, 

tomatea eta olioa.
UUrrrraattssaakk::

Tipula fin moztu, eta oliotan egin. Patata, piperra eta
tomatea gehitu, eta egosten jarri. Azkenik, beste osa-
gaiak eginak daudenean, berdela ondo garbituta eta
zatituta bota, eta pixka bat egiten utzi. 

ETXEKALTE, HOGAR DEL MARINERO,

TXOKO EDER ETA ZIÑUA ELKARTEAK

BERDEL ESKABETXEA
BERDEL ARBIAK
ORTIZ KONTSERBAK

BERDEL KETUA
NARDIN KONTSERBAK

BERDELAREN
FIDEUÁ

OOssaaggaaiiaakk: Zirikilote, tipulina, piper gorriak, piper 
berdeak, tomate frijitua eta Ali-oli. 

UUrrrraattssaakk::
Fideuá ekilore oliotan frijitu behar da, gorritu arte.
Berdurei olio errea bota eta pastarekin nahastu.
Fumét arraina gehitu eta 10 minutuan egosi.
Berdela eta ali-oli gehitu, nahi den beste.  

994433 2255 2277 2277 •• 
SSuukkaallddaarriiaa:: VVAALLEENNTTIINN ZZUUMMAALLAABBEE 

BERGARAKO
BATZOKIA

BERDEL TXATKA
OOssaaggaaiiaakk: berdela, tipula, piper gorria, arrautza eta 

maionesa. 
UUrrrraattssaakk::
Berdela eta arrautzak egosi.  Ondoren, berdela txiki-
txiki egin, hezur guztiak kenduaz. Tipula, piperrak  eta
arrautzak oso fin moztu. Guztia maionesarekin nahas-
tu, eta boloban txikietan aurkeztu.

KAI-GAIN ELKARTEA
SSuukkaallddaarriiaa:: XXAABBIIEERR MMEENNDDIIGGUURREENN

BERDEL ERREA
OOssaaggaaiiaakk: Berdela, olioa, gatza eta ozpina. 
Momentuan Mutrikuko arrantzaleek parrilan presta-
tuko duten berdel freskoa.

MUTRIKUKO ARRANTZALEAK
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XXVVII..XXVVII..
BBEERRDDEELLBBEERRDDEELL
eegguunnaaeegguunnaa

Martxoak 24, osteguna

MMUUTTRRIIKKUUKKOO BBEERRDDEELLAA AAIIPPAAMMEENNAA
EEMMAATTEEAA.. AAuurrtteenn JJeessuuss MMaarriiaa NNaarrvvaaeezz
AAmmaassoorrrraaiinn jjaauunnaarrii eettaa EEssppeerraannzzaa
AAzzkkaarrrraaggaa LLaarrzzaanngguurreenn aannddrreeaarrii emango
zaie. 
Ordua: 20:30etan.
Lekua: Udaletxeko udalbatza aretoa. 

Martxoaren 25etik
Apirilaren 3ra

AACCUUIIFFOOTTOO::Argazki erakusketa 
Ordutegia: 
Astelehenetik ostiralera: 18:00-20:00
Larunbata eta igandea: 12:00-14:00 
Lekua: Zabiel kultur etxea.

Martxoak 31 eta Apirilak 1,
osteguna eta ostirala

Mutrikuko VVII.. AAKKUUAAKKUULLTTUURRAA
JJAARRDDUUNNAALLDDIIAAKK

Gaia:Algak, baliabide iturri.
Ordua: 9:00-14:00.
Lekua: Zabiel Kultur etxea.

**OOhhaarrrraa: apirilaren 1ean, 14:00etan, akuakultura
produktuen dastaketa izango da. 

Apirilak 2, larunbata 
BBEERRDDEELL EEGGUUNNAA

· Goizeko 10:00etatik 14:00etara,
Bertan dendarien elkarteak
antolatuta MMEERRKKAATTUU TTXXIIKKIIAA
izango da Txurruka Plazan. 

· Goizean,  BBEERRDDEELL PPIINNTTXXOOAAKK 
doan herriko tabernetan.
· Goizeko 10:00ak aldera, Mutrikuko
Kalatxori bela elkarteak antolatuta,
MMUUTTRRIIKKUUKKOO VVIIII.. BBEELLAAUUNNTTZZIIEENN AARRTTEEKKOO
TTXXAAPPEELLKKEETTAARREENN HHAASSIIEERRAA..
· 12:00etan, 
TTRRIIKKIITTIILLAARRIIAAKKherriko kaleetan zehar. 
· 13:00etan,
HHEERRRRIIKKOO AABBEESSBBAATTZZEENN 
KKOONNTTZZEERRTTUUAAZabiel Plazan. 
· 17:00ak aldera, 
MMUUTTRRIIKKUUKKOO VVIIII..
BBEELLAAUUNNTTZZIIEENN

TTXXAAPPEELLKKEETTAARREENN BBUUKKAAEERRAA..
· 18:00etatik aurrera,
BBEERRDDEELL PPIINNTTXXOO
DDAASSTTAAKKEETTAA
HHEERRRRIIKKOOIIAA
Mutrikuko Portuan.
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MUTRIKUKO KOFRADIA, 
ANAIARTE BILTOKIA,
ZIZZO KONTSERBAK,
YURRITA E HIJOS KONTSERBAK
ETA OROKORREAN MUTRIKUAR
ASKO ETA ASKO dira moilan pintxo guzti
hauek zuek dasta ditzazuen lan bikaina egiten
dutenak.

MUTRIKUKO INSTITUTUA,
BERTAN MERKATARI ELKARTEA, 
HERRIKO TABERNARIAK, KALATXORI
BELA ELKARTEA, MUSIKA ESKOLA,
ANAIARTE, MADALEN eta KANTUZ BIZI
ABESBATZAK dira urtero
Berdel Egunaren barne hainbat ekitaldi antolatzen dituztenak.  

ESKERRIK ASKO GUZTIOI !!!
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