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ﬁERDELAREN ZAPORE EDERRAZ GOZATZERA!

emen dituzu, BERDEL EGUNEAN, apirilak 2, 18:00etatik aurrera Mutrikuko portuan dastatu

ARROZA BERDURA
ETA BERDELAREKIN

Osagaiak: Berdela, lekak, piperrak, porrua,
azenarioa, arroza eta tipulina.

Urratsak:

Lekak, piperrak, porruak, tipulinak 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).

943 60 32 39 * Sukaldaria: GORKA URRESTI

JARRI-TO

BERDELA
GALLEGO ERARA

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

Urratsak:

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

94 6830019 *
Sukaldaria: PANTXO BEDIALAUNETA
www.barcantabrico.com
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BERDELAREN
FIDEUA

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

Urratsak:

Fideua 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.

943 25 27 27 *
Sukaldaria: VALENTIN ZUMALABE

BERGARAKO
BATZOKIA

ahal izango diren PINTXOEN ERREZETAK, gure sukaldari hoberenek ZURETZAT prestatuak.

bgrdel errezetak

BERDEL
TOSTADA

BERDEL ENTSALADA,
AMUARRAINEN
ARRABEKIN EGINDAKO
Bl KOLOREKO
OZPIN-OLIOAREKIN

é 0 Osagaiak: Letxuga, berdela, koktel-saltsa eta

Osagaiak: Berdela, ilarrak, tipula, piper berdea, = |
ozpina, olioa, arrautza eta tostada. i

Urratsak:

Berdela egosi eta ilar batzuekin, tipularekin, piper

berdearekin, ozpinarekin, olioarekin eta arrautza

egosiekin nahastu. Ore antzekoa egin eta tostada

baten gainean aurkeztu.

amuarrainaren arrautzak.

Urratsak:

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.

943 19 11 01 » Sukaldaria: XABIER 0SA 943 60 33 44 * Sukaldaria: RAFAEL CARRILLO
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943603344

KAIJATETXEA@!

BERDELA
XIXA SALTSAREKIN

BERDEL BEXAMELA
BERDUREKIN

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

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

Urratsak:

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.

Urratsak:

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

943942222 *
943603167 * Sukaldaria: JUSTO PAGOLA i Sukaldaria: LUIS ANJEL ALBURQUERQUE

KOADRILA AFARIAK, BAZKARIAK,
. BATAIOAK, EGUNEKO MEN

9 1} .

MUTRIKU-DEBA ERREPIDEA . e
=EARANGA-AUZOA™ ——— 4,0 .
| Jatetxea: 9436013167 YV, W R'

Etxekoa: 943 60 3117 1 N A

629105 733 / 943 94 22

BERDEL TXATKA

Osagaiak: berdela, tipula, piper gorria, arrautza eta
maionesa.

Urratsak:

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
Sukaldaria: XABIER MENDIGUREN

BERDEL MARMITAKOA

Osagaiak: berdela, tipula, piper berdea, patata,
tomatea eta olioa.

Urratsak:

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 ZINUA ELKARTEAK

BERDEL ESKABETXEA
BERDEL ARBIAK
§ - ORTIZ KONTSERBAK

BERDEL ERREA

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

MUTRIKUKO ARRANTZALEAK BERDEL KETUA

NARDIN KONTSERBAK  IREICI
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MUTRIKUKO KOFRADIA,
ANAIARTE BILTOKIA,

Z1ZZO0 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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www.mutriku.net




