El Bar Tolofio se encuentra en Los Arquillos, edificio neoclasico situado en el
Casco Historico de la ciudad y construido por el famoso arquitecto vasco Olagibel.
Este edificio ha sido catalogado como Monumento Histérico en 1985.

El Bar Tolofio es conocido por su especialidad en la Cocina en Miniatura y por
sus vinos de Rioja Alavesa. Diariamente hay degustacion de una gran variedad
de suculentos pintxos cuya “carta” se esta ampliando continuamente, afadiendo
nuevas creaciones a la misma.

Esta abierto todos los dias desde las 8'30 h de la mafiana. A la noche... copas...

Arkupeak izeneko eraikin neoklasikoan dage Tolofio Taberna, hiriko Hirigune Histor-
ikoan. Olagibel euskal arkitekto ospetsuak eraiki zuen eraikin hori eta Monumentu
Historiko gisa katalogatu zuten 1985. urtean.

Miniaturazko Sukaldaritzan duen espezialitatearengatik eta Errioxa Arabarreko ardo-
engatik ezagutzen da, batik bat, Tolono taberna. Pintxo/aukera handia eskaintzen du
egunero eta bere “karta” handitzen ari da etengabean, pintxo berri ugari eransten

baitizkio. ' -
- Egunero zabalik dago goizeko 8:30etatik aurrera. Gauez... kopak..
B g | '
' ‘

Tfno: 945 233336

(Martes, cerrado por descanso semanal)
(Astearteetan itxita, asteko atseden-eguna)
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El Bar Tolofo, con una solera que al-
vanza casi los 10 anos, es uno de los mas
antiguos de Gasteiz.

En 19935 fue adquirido por los va cuar-
tos propietarios, la familia Fuentes, proce-
dente del mundo pastrondmico, los cua-
les han dado un fuerte e innovador impul-
50 a este har, frecuentado no sole por los
viloridnos, sino lmbién por guienes visi-
tan la capital,

.f 5 £\ %iﬁ #” m .

Tolofio tabernak 100 urteko tradizioa
dui ia. eta Gasteizke zaharrenetako bat da.

Jada lavparren jabeak direnek eros
suten [995¢an, gastronomia mundutik
datorren Fuentes familiak, hain zuzen ere,
cta bultzada handi ela bermitzailea eman
diote tabernari. Gasteiztarrak ez ezik.
hiriburura etortzen diren bisilar ugari ere
joaten dira taberna honetara,

Cuchilleria




Loy Arguillos (Edificio Olaguibel)
Monumento Nacional

Este conjunto se edifico durante la transi-
cion entre el casco medieval de la ciudad v su
ensanche nooclasico. S¢ empled piedra arenis-
can e silleria v sillare)o.

Se distinguen dos edificaciones rectingie-
lures con fejados a cualro agoas v con aleros
denonunados respectivamente sArguillos del
Alaw ¥ wArguilles del Juiciow, La configura-
cian de cada uno de lo: elementos que confor-
mian ¢l conjunto (vanos, arqueriay, sopores,...)
muestran una clara unidad, pero, seglm el gra-
do de desnivel gue lengan que compensar, ad-
quieren un planteamiento diferente.

Lasarguerias que dan nombre o este edifi-
ci0 ~Lew Angdftos salvan un gran desnivel por
la falda sur de la coling sobre la que sc cimenta.
Estdn confurmadas por arcos de medio punto
que descansan sobre pilares cuadrados. Bajo
el soportal se desarrollan dos alturas de vanos,
siendo los inferiores accesos v, Ios superiores,
balcones cirasados.

En ¢l case del edificio que remonta la cucs-
ta e San Francisco, la arqueria soporta baleo-
nes volados, casi lodoy ocultades tras mimado-
res de madera. Unicamente en la parte baja del
desnivel es posible la presencia de locales co-
merciales, conocidos como las acovachuelass.
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Arkupeak (Olagibel eraikina)

Monumeniu Nagionala,

Giasteizko hirtko Erdi Aroko hirigunearen
cta haren zabaltze neoklasikoarcn arteko
trantsizinaren garaian eraiki zen multzo ha,
Harcharna eta harlandw txikia crabili zituzten
eratkuntzan.

Bi craikin angeluzueen bereizten div, fau
surialdeko teilatuak eta teilatu-hegalak dituee;
eta «llegaleko Arkupeaks eta «luizioko
Arkupeaks deitzen zaie: Multzoa osatzen
duten clementuctako bakoitzaren citeak
(baoak, arkuteriak, cuskarriak... ) batasun argia
crakusten du proicktu bereko zati isa, baina
berdindu beharreko desmibelaren mailaren
arabera planteamencdu desherding harzen duts,

Eraikin honi izena ematen dioten arkuteriel
-Avkupreed- desnibel handia gainditzen dute
eraikina oinarmitzen den muincaren hepoaldetib.
Arkuteniak erdi puntuko arkuck osatzen dituzte
¢t horick pilare kamatuetan bermatzen dir
Karrcrapearen azpian bi abtuerako baonk
garatzen dira, horietan behekonk soadeak dire
el goikoak, berriz, halloiak arasean jurrink.

San Frantziskoke aldapan dapoen
eraikinaren kasuan, arkuteriok: binlkon ietenalk
Jasotzen dim, baina gehicnak miradoreen azean
ezkutatuak daude, Desmbelaren bebeko aldean
soilik czokitu abal fzan dirn merkatiritn
lokalak, scovachuelass tsenne ceigntzen
direnak,
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El Tolofio logra el primer premio de la Semana del
Pincho, en la que se vendieron 132.000 banderillas

Elestabiecimi establecimiento lngrd el galirddn con una creacion a base de mansen, chipirones ¥ spaguets

CHTPRRA
s et pansdati. b o L
B Fornare gl Padh e Vs
nrgnicatls gar L Asisrisn de
Humileleiu 2 Al para proons-
Soappr §EE evublecmmenios .
e ), usibin i gatitenamiz
del vt B antifize de la an-

ral compaeain, o po s

el i T v Ermigum Fanmisy
s oG 080 &1 PR premd en
drirameatn de 1ag aine 31 pans
A, qUE prEEmanm i
] fig 56 prgusioe Disatins.

K oz B E b
B0 e, BERUD elaen up
rete died enratinn s bt ol oo,
Tafzol Ugne acl. m wiln ks
timerizds Un G 155 et
Teies, o i sensda Raoron 351
sia0 qews s 0ds fat s
Mt o mimors g pncko

II SEMANA DEL

wandizi gag 104 ines ¥ rerin

gire izl fearh dons

Lavsrentess
T

]
16, Ta8) Bl
sl frnio o Lo GAIEG g |
SRR TR

I amngive de b o guels
fistrs: i fwla duda o b s e
las dapn g e ba asocin:
Es5n. Man e o ciudadanos fu:
wieros liEmpa, adermdi de garm
cloganiar ki pechiea, pars vlar
27 s, Si5 0PRSS
viefus pus plorger = Prema
Pinctn Prpral ir. 4o rosipd es a1
Laar arvdedd, i i cencratamen
T
th Ml

ol
PrepEetie O aaslibciisienin,

iz do Arus, o -
T o sipuadn premmi en b ca-
Iegocia prmarsd, Bl verceta fus ja
T |3 afeiens Salturen, o v

Munkats crapmibe de pun e

2o bl fan pewticipamese, 8l ju-
ride dedadi afodr i celikign
i [ RS 1T TSR, R
ANEas. Foroin & parar ol e
it Alline, i o4 Cradlifine
e vt e AT ron coubdle
freder dhe poteta; of SO fERyeniE
e e g i, ¥ el
Sapvurdi, cun ¢l pinchn Lo,
Leis privmmisa culilizamn 1
£l idaad e s B gl il ok Fey
Pnchoy presnisden. Al oama-
rewen, al irmsint e [ oy s
fhile pndiar. Far Taktle Muke de
Asiin, dpuie o W g e L serhm
P Eacapaine & ke oo
e prabur g o las be
TS b L O e,
ol anmal e mroy altvs, Bl heaie-

lirs aumai mipocis 1 -
vl Ealandortgar I: g e
1

Rreigue Pamter unbiin in
zhar Wi s €ty de e b
Tl si bexk de faies de
redr, L germpraiin. de L que s
werlienan Mis de ZA00 orearen
nas, 417 b samirefias du b aonki-
s prrese s i eo fre o v
iRt s RS [iTches Caracter
T par T ralaces e s
terias fevmas Ot ok s i e
il pm

Lo sgran smaive del cesii
v, ol i = o kit hamsibale
ersonda o prostalie Bl
T 00 et s coim) Mermls

o Thm o iof Al Db, ssgan
Ugarte. ba coasibilaso wa ak-
it s o] B P o -
08 or ST V2 £ ks efles

PINTXO DE ARABA

XI CONCURSO DE PINTXOS

del 6 al 14 de marzo de 2004
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MINIATURAZKO SUKALDARITZAREN HiSTORIK

Lo Cecvine en Miniainr s el arte culina-
e de elaborar os pintos,

La funcionalidad que desde siempre ha
tetiicle el pintxo o tapa, ha sido la de engafiar
al estomago o tapar el hambre cuando ésta
atagaba en plena facna en ese bempoe com-
prendido entre el desayuno v la comida

Siglos atras la tapa era algo tan simple
e un trozo de pan-acompaiiado de un pe-
dazo de chorizo o gueso.. y un buen rago de
ving

De este modao, lo gque en un principio no
ern mas que un segundo mini-desayvuno, ¢on
el tiempo se fue convirtiendo en Euskal Herria,
en la medida que le cconomia fue mejorando
en €| Gltimo siglo, en una costumbre (sobre
tonbo en Gipuzkoa) que s¢ trasladd tmbién a
las tardes cuande las cuadrillas de amigos iban
de rondas por los bares después de salic de
trabagar. También paso a ser casi un ritual el
ir de pinlxos las tamilias ¢l domingo por la
manana después de salir de misa.

Ante estn demandy, noesiros conmeros se
cmpezaron 0 csmerar en las fltimas décadas
en elaborar unos pintxos gue se salian de la
clasica tortilla de patata, trozo de chorizo,
pescaditos o banderillas,...

Asl surgid la Cocine en diniaia, de la
que en los Gltimos afios se han escrito varias
guiss mostrando este arte creative de realizar
pintxos que tan exquisitos resulian.

Hoy din s¢ organizan concursos de pintxos
en las cuatro provincias vascas del Sur de
Euskal Herria.., |Y quien sabe sien un futuro
ni se |legardn a organizar a nivel de todo el
erritoniol..

Pintxoak cgiteko sukaldaritza moldeard
esaten waio Mimafurasio Swdalderica

Pintxoak edo tapak urdaila engainaty edo
gosea estalizeko egitekoa izan du beti,
gosariaren eta bazkariaren arteko denbora
horretan lan egiten zen bilartean goseak
Erasolzen Zuencan.,

Orrain dela mende batzuk ogi puska bat eta
txorizo edo pazta puska bat besterik ez zen
izaten pintxod... ardo trago eder batekin, hori
biail.

Hala bada, hasiers batean bigaren gosar
txikia baine ez zepa, denboraren joanean, ¢l
azken mendean ekonomizk hobera egin zuen
neurrian, arratsaldestam ere pasa zen ohitura
bihurtu zen Euskal Herrian (Gipuzkoan
bederen} eta lagun taldeak lanetik atern ondoren
tabernaz tabernk txoperak hartzen ibiltzen
zirenean. Igande goizetan mezatik atera
ondoren tamiliak pinlyo batzuk jatera joates
ere ia erto bilakato zen,

Fskari horren aurrean, azken hamarkadatan
betiko patata tortilla, toorizo puska, arraintxo
edo banderilletatile... atera eta beste era bateko

pintapak prestatzen hasi ziren  gure
sukaldariak,...
Halaxe sortu  zen  Afeniqrnracfo

Siedaddaritza, eta azken urte hauetan hainbat
pintxa liburu idatzi dira hain bikainak diren
pintxouk egiteko sormen lan horl erakusteko.

Gar egun, Euskal Herraren Hegoaldeko
L hermaldectan egiten dira pintao fehiaketak...
Eta batek daki etorkizunean ez ote diren
lurralde ozoan zehar antolatukol..,



Este pintxo ha recibido la
Medalla de Cro 2004

2004 ko Urrezko Domina
jaso du pintxo honek

Receta

Bric relleno de suave bechamel ca-
sera hecha con mejillan, chipiron, ber-
berecho, langostine y trocitos de rape.
Se acompafia con una crema de marisco
v pasta negrd hervida en tinta de chipi-
rin.

Neater:

Exve pinive S forwade parte el Concnme de
Fintyor 2008 con fa trifagia

Adre f Towta de periiz), Trerra (Patiia pamaderg can
praiert v Mar (Beic dle mar en 5w jua),
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Irena™ombre:
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Ingredientes:

Pasta bric, bechamel casera (mante-
quilla, haring, sal, leche, mejillan, ber-
berecho, rape v langosting), chipirones
en su tinta, pasta spaghetti ¥ crema ma-
risco (aceite de oliva virgen, tomate, vino
blance, sal, cebolla, ajo, rape, mejillon y
langosting),

Osagaiak:

Brik orea. etxean egindako bexamela
{gurina, irina, gatza, esnea, muskuilua,
berbercixoa, zapoa eta otarrainxkaj,
txipiroiak tintan, spaghetti pasta eta itsaski
krema (oliba olio birjing, tomatea, ardo
zurig, patza, tipula, baratxuria, zapoa,
miskuilua eta otarrainxkal.

Errezeta

Muskuilu, txipiroi, berberetxo,
olarrainxka eta zapo zatier etxean
egindako bexamel finaz betetako brika.
lsaski-krema eta teipirai tintan iralindako
pasta beltzarekin balera zerbilzatuko
dugu.

{ifarva;

Dot Piaa Lefvakenan parie davtn oy pinfo
faned, fSowake drifogia onedin:

Airew (Eper Fostal, Lwrva (Panadera pataral
alaicarekin erg fsavaa firrasoko Srika berg
Zredwtan),

Trena/Nombre:

Tosta de pendiz syabechada
(e,

Ingredientes:

Pasta bric, pisto (tomate, pimiento
verde, aceite oliva, sal, ajo. pifiones, pi-
mentén vy azicar), escarola v perdiz
escabechada,

Osagaiak:

Brik orea, pistoa {tomatea, piper berdea,
oliba olioa, gatza, baratxuria, pinazak,
pipertautsa eta azukrea), eskarola eta eper
eskabetxatua,

Receta

Tostada con piste de perdiz en la
base. Se modela la pasta bric, se frie en
aceite muy caliente y sobre ello se pone
un poco de pisto, escarola troceada v se
afiade irozos de perdiz en escabeche, fi-
nalmente rociamos con aceite de oliva
virgen.

Nera:

Exre ginivn o formads parte dod Coscurse e
Fraties 20 can for fevilagra,

A { Faxte ae prevdiz), Terre (Patata ponader s con
parten) p i (B ae sha e el

Errezeta

Ohal xigortua et eper-pistoa oinarrian,
Brik orea moldatu cta oso olio berotan
frijituko dugu, eta pisto pixka bat, eskarola
zatitua eta eper eskabetxaty zatitxo batzuk
jarriko ditugu gainean, azkenik oliba olio
birjinaz zipriztinduko dugn.

CXvearvir

_"J;.JfH.frJ Pratve Leldadeian poarte Marle o gt
Frevered, fresctkes - fridorii fovrefin:

Afrea (Eper Fostad, Lirvg (Favaderg gadaed
alerfeareding v fvaxog (fsavado Seike bove
SwdeeR )




Receta

Tostada en la base. Se modela la pas-
ta bric, se frie en aceite muy caliente ¥
se pone laminas de patata confitada en
grasa de pato, a la que anadimos molle-
ja de pato previamente tileteada; para
acabar s¢ da un toque de sal v pimienta
negra,

N

Exie pealve S forseads parte oel Conciro o
Fiwevew J0 oo de feifogias

Advee (Tarser af el W (Padinfa poniaera con
purter) v Mo (Bric e mr e st frge).

Izena/Nombre;

Molleja de pate @ Lt pintienta

Ingredientes:

Pasta brie, molleja de pato laminada,
patata alavesa, sal, pimienta y aceire de
oliva virgen.

Osagaiak:

Brik orea, ahate-arandoia xerratan,
Arabako patata, gatza, piperbeltza eta oliba
olio birjina,

Errezeta

Qinarrian ogi xigortua, Brik orea
maoldatu eta oso olio berotan frijituko
dugu, eta ahate-gurinean konfitaturiko
patata xerrak jarriko ditugu gainean,
ondoren ahate-arandoia erantsiko diogu
aurrez xerrak eginda, eta bukatzeko, gatz
cta piperbeltz apur batez emango diogn
azken ukitua.

e

T Pinive Leliadetan garie farfn @i pertve
Sowad, honabo rifogia Sowelking

Aived (Eper Fastal, Lurva (Paradera patialok
afatearedin) e fvavos (fvaroke Srita bere
T

VINA EMILIANO

Redondo de ASSA :
Rioja Alavesa i

Izena/Nombre:

Pisto de falitas

Ingredientes:

Pasta bric, pisto, habilas del pais,
ventresca de verdel v verdel ahumado,
Osagaiak:

Brik orea, pistod, bertako baba ixikia,
berdel mendrezka eta berdel ketua.

Receta

Sobre la pasta bric se extiende una
fing capa de pisto de tomate y pimiento;
se afiaden las habitas junto con la
ventresca de verdel v por dltime se le da
un togue con unos trocitos de verdel ahu-
mado,

Este pintxo ha recibido la
Mencitn Honorifica 2003
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Errezeta

Brik orearen gainean tomate cta
piperrez eginiko pisto geruza fin bat
zabalduko dugu: gero baba txikiak
erantsiloo dizkiogu berdel mendrezkarekin
batera, eta azkenik berdel ketu zatitxo

hatzuk jarriko dizkiogu,




Receta

En una txalupa de hojaldre penemos
chatka, mahonesa y huevo dure; a con-
tinuacion se ralla yema de huevo y se
coloca un langostno,

Receta

Sobre una tostada de pan, ponemos
una lamina de cuello de oca con
pistachos laminados, para acabar se
adorna con dos trocitos de trufa nogra.

Izena/Nombre:

(hatka

Ingredientes:

Hojgaldre, chatka (cangrejo ruso), hue-
vo duro, langosting y mahonesd.
Osagaiak:

Hostorea, taka (karramarmo errusiar),
arrautza eposia, otarrainxka eta maionesa,

Errezeta

Hostorezko txalupa batean txaka,
maionesa ela arrautza egosia jarriko
ditugu, ondoren arrautza gorringoa
bimindulco dugu gainera eta otarrainxka
bat jarriko diogu,

Lzena/N B;liﬁifE:

Oca con trfi

Ingredientes:

Tostada de pan, cuello de oca con
pistachos y trufa negra.
Osagaiak:

O wigerlua, antzara-lepoa pistatio
eta trufa beltzekin.

Errezeta

Ol xigortuaren gamean, anizara-lepo
xerra bal jarriko dugn pistatxo xerratuekin,
eta bukatzeko bi trufa beltz puskarekin
apainduko dugu.

Iz'eu_af Nombre:

Bogueron

Ingredientes:

Aceituna, cebolleta fresca, aceite de
olivit, perejil y unchoa en vinagreta,
Osagaiak:

Oliba, tpulin freskoa, oliba olioa,
perrexila ela antxoa ozpin-oliotan,

Receta

Anchoas en vinagreta insertadas en
un palillo, liminas de cebolleta fresca y
lo cerramos con dos aceitunas en los ex-
tremos. Rociamos con aceite de oliva v
pergjil finamente troceado.

Izena/Nombre:

Gilda

Ingredientes:
Aceitung, anchoa vy piparra. aceite de
oliva,
Osagaiak:
Oliba, antxoa eia piperra, oliba olioa.

Receta

En un palillo se pinchan varias
piparras; nsertamos una anchoa en sa-
lazdn a lo largo v lo cerramos con dos
aceitunas en los cxlremos, se rocia con
un poco de aceite de aliva,

Errezeta

Antxoak ozpin-oliotan eta tipulin
xerrak txotxean sartuko ditugu. eta bi
muturretan bi oliba jarriko dizkiogu ixteko,
Oliba olioa eta perrexila zipriztinduko
dizkiogu gainetik, perrexila ongi xehatua.

Errezeta

Txotx batean piper batzuk sartuko
ditugu, gero antxea gazi bat sartuko dugu
luzeran eta bi olibarckin ixiko dugu
muturrelan; oliba olio pixka batex
ripriziinduko dugu azkenik.




Receta

Se preparan los txipirones rellenos
co sus patitas en su tinta con cebolla,
Se decora con un poco de arroz blanco

Frena/Nombre:

Txipiran

Ingredientes:

Txipirdn, cebolla, tinta de txipiron y
arroe blanco,
Osagaiak:

Txipiroia, tipula, txipirci-tinta eta arroz
ZUria,

Errezeta

Txipiroiak bere garrotxoekin beteak
prestatuko dimgu tintan eta tpularekin,
Aurrez egositako arroz zuri pixka batekin

Fzena™Nombre:

Fisote & fongos

Ingredientes:

Pasta bric. arroz, crema de hongos,
homgos,
Osagaiak:

Brik orea, arroza, onddo-krema,

onddoal,

Receta Errezeta

Sobre la base del bric se extiende el Brik oinarriaren gainean hedatuko

previgmente cocido, apainduko dugu.

Irena™Nombre:

Xixil

Ingredientes:
Croissant salado, jamon ibérico,
Osagaiak:

Crosssant gazia, urdaiazpiko therikoa,

Receta Errezeta

Se hornea el croissant y se rellena
de juman ibérico.

Croissanta labean erreko dugu eta
urdaiazpikao iherikoz betelo dugu,

TXAKOLI

Txakol lavés con 0.0, ARABAKO THAKOLINA
iPruébalo y disfruta de un vino diferente!

arroz previamente cocinado con los hon-
gos; se le afade la crema de hongos, Se
girve lemplado.

lrena/Nombre:

Bacon con prmiento

Ingredientes:

Pan tostadoe, bacon y pimiento del

pais.
Osagaiak:

Ogi xigortug, hirugiharra eta bertako

piperrak.

Receta

Se tuesta el pan y se coloca el bacon;
para acabar se decora con un pimiento
del pais.

dugu avurrez egositako arroza onddoekin,
eta onddo-krema erantsiko diogu
ondoren. Epel zerbitzatuko dupu.

Errezeta

Ogia xigortu eta hirugiharra jarriko
dugu gainean; bertako piper batekin
apainduko dugo azkenk.




Receta

Se coloca el tomate seco sobre el pan
tostado; se rocia con aceite de oliva vir-
Een y a continuacion se pone encima una
lamina de queso enforma de cufia; para
termuinar s¢ le da un toque con un purg
de aceituna negra.

Reccta

Tostamos el pan v 1o cubrimos lige-
ramente con bonito ¥ mahonesa; colo-
camos los peperoncinis rellenos parti-
dos por la mitad para que sea mas el
a la hora de comer, Tienen un punto de
plocante muy suave.
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Tzena/Nombre:

Toitate Sion

Ingredientes:

Tomale seco, queso manchego, puré
de aceituna negra.
Osagaiak:

Tomate lehorra, Mantxako garia, oliba
beltren pures.

Errezeta

Olgi xigoriuaren gamnean jarriko dugn
tomate lehorra: oliba olio birjina
zipriztinduleo diogu gainetik eta ondoren
gazia xerra hat jarriko diogu zin moduan;
bukatzeko, oliba beltzen purearekin
emango diogu azken ukitua,

Izena/Nombre:

Feperoncint

Ingredientes:

Pan tostado, bonito con mahonesa, pi-
miento italiano relleno de bonito y un
poco de alcaparra y aceiluna negra,
Osagaiak:

i xigortua, hegaluzea
maionesarekin, piper italiarra heanluzer
betea, kapar pixka bat eta oliba beltza.

Errezeta
Ogia xigortu eta hegaluze eta
maionesaz estaliko dugu; peperoncini
beteak erditk mortuak jarrike ditugu
gainean, jateko orduan errazagos tzan
dadin. Min pixka bat dute, baina oso
arina,

Frena/Nombre:

Tace de bonito

Ingredientes:

Bonilo del norte en acelte de oliva, an-
choa en salazon, piparra, cebolla fresca v

aceituna.

Osagaiak:

Hepaluzea oliba oliotan, antxoa gazia,

piperta, lipula freskoa eta oliba,
Receta

Se pincha con un palillo el trozo de
bonito, se coloca una anchoa, la piparra
v la aceituna: se decora anadiendo una
vinagreta de cebolleta fresca.

Irmm"‘\lumbrﬂ'

Ingredientes:

Hueve duro, mahonesa, esparrago v
langostino.
Osagaiak:

Arrautza egosia, malonesa, esparragoa
efa otarrainxka.

Receta

Se cuece el huevo y se parle por la
mitad, se decora con mahonesa y enci-
ma se coloca una yema de espanago,
rematindolo con un langosting.

Errezeta

Hegaluze zatia xolx batean sartuko
dugu, eta gero, antxoa, piperra eta oliba
jarriko dizkiogu; tipulin freskoz eginiko
pzpin-olioarskin apainduko dugy
aainetile,

Errezeta

Arrautza egosi et erditik ebakiko
dugu, maionesaz apaindu eta esparrago
mami bat jarriko diogu gainean, azkenik,
otarramxka bat ipiniko diogu,
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Receta

Se tuesta el pan, sé cubre con una
limina de pato y se decora con un trozo
de gueszo roguefort.

Receta

2e tuesta el pan ¥ se cubre con ja-
mon thérico fnamente cortadao:; s¢ colo-
ca una rodaja de hueve cocido, se deco-
ra con mahonesa y un trocito de bonito,
para acabar colocamos una tira de pi-
miento verde v rojo.
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Izena/MNombre:

Fato

Ingredientes:

Pan tostado, pato v queso roquefort.

Osagaiak:

Ogi xigortua, ahatea ela roguefort

gavla,

Errezeta

Ogia xigortu eta ahate xerra batekin
estaliko dugu, roquefort gazta zati baiekin
apamduko dugu gero.

kzena/Nombre:

{rasteis

Ingredientes:

Pan tostado, jamdn ibérico, huevo
duro, mahonesa, bonilo, pimiente verde
¥ rojo.

Osagaiak:

Ogi xigortua, wrdaiazpiko iberikoa,
arrautza egosia, maionesa, hegaluzea,
piper herdea eta gorria,

Errezeta

Ozia xigortu eta fin xerratutako
urdaiazpiko iberikoz estaliko dugu;
arrautza egos) xerra bat jarriko diogu
painean, ¢la maionesa eta hegaluze
zatitxo batez apainduko dugu; bukatzeko,
miper berde eta g xerrenda bana ipiniko
diogu,

Tzena/Nombre:

Mirrwega

Ingredientes:

Pan tostado, chacka, salmdn ahuma-
do, huevo duro y mahonesa.
Osagaiak:

Ol xigortoa, txaka, izokin ketua,
arrautza egosia eta malonesa,

Receta

Se tuesta el pan v lo cubrimos con
chacka picada. salmén, huevo duro y
mahonesa; para decorar se coloca una
tira de salman.

Izena/Nomhbre:

Crovissant de honrto

Ingredientes:

Croissant salado, bonito del norte en
aeeite de oliva, mahonesa y anchoa en
salazon,

Osagaiak:

Croissant gazia, hegaluzea oliba

oliolan, matoness eta antxoa gazia,

Receta

Se homea el crossant v se rellena
con bonite con mahonesa se coloca una
anchoa.

Errezeta

Ogia xigortu eta txaka xehatua,
izokina, arrautza egosia eta maionesa

jarriko dizkiogu gainean, bukatzeko,

izokin xerrenda bat ipiniko diogu.

Errezeta

Croissanta labean erre eta hegaluzea
ela maionesarekin beleko dugu, antxoa
bat jarriko diogu azkenik,

p—
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Receta

Se tuesta el pan y se cubre con una
lamina de patata panadera y se coloca
bacalao ahumade, se rocia con acerte de
oliva virgen, para decorar se afiaden dos
tiras de pimiento rojo ¥ verde y un po-
quito de perejil,

Receta

Se tuests ¢l pan y se cubre con pi-
miento rojo v verde; luego se coloca una
anchoa en salazon y un boquercn; final-
mente se decord con gjo, perejil, pimien-
10 verde v rojo.
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Izena/Nombire;

Bacaiiao

Ingredientes:

Pan tostado, bacalao ahumado, pata-
ta panadera, pimiento verde y rojo, pere-
jil
Osagaiak:

Ogixigoriua, bakailao keta, panade-
ra patala, piper berden cta gorma, perrexila,

Errezeta

Ogia xigoriu eta panadera patata xerra
batekin estaliko dugu, bakailao ketua
jarrike diegu gainean, eta oliba olio
birjinarekin zipriztinduko dugy, Bi
xerrenda piper gorri eta berde eta perrexil
pixka bat jarriko dizkiogu apaintzeko,

Izena/Nombre;

Cndarnt

Ingredientes:

Pan tostado, anchoa en vinagreta, an-
choa en salazdn, pimiento rojo v verde,
aceile de oliva virgen, ajo v pergjil.
Osagaiak:

Ol xigortua, antxoa ozpin-oliotan,
antxoa gazia, piper gorri eta berdea, oliba
ohio birjina, baralsuria ela perrexila,

Errezeta

Ogia xigoriu ela piper gorm eta berdes
estaliko dugu, gero anmxoa gazi bat era
bokerot bal jarriko dizgkiogu gainean,
azkenik baratxur, perrexil, piper gorri eta
berdez apainduko dugu.

Fzena/Nombre:

Mugitlion

Ingredientes:

Muskuilua. otarrainxka, tipulina, piper
berdea eta gormia, eta ozpin-olioa.
Osagaiak:

Mejillan, langostino, cebolleta, pi-
miento verde y rojo, ¥ salsa vinagrela,

Receta

Se cuecen los mejillones al vapor con
un poco de laurel ; en la concha del me-
jillén se coloca el mejillén v el langosti-
ne con una salsa vinagreta de pimiento
rojoy verde, cebolleta fresca, sal v vina-
gre.

Tzena/Nombre:

Ravioll de Foiv

Ingredientes:

Ravioli relleno de foie, salsa de foe,
nata y pimienta negra,
Osagaiak:

Raviolia, foie, foie-salisa, csnegain eta
piperbeltzez betea,

Receta

Se cuece durante 4 minutos el ravicli
rellens y a continuacion se napa de [a
crema de fowe v se espolvorea un poco
de pimienta negra.

Errezeta
Muskuiluak lurrunetan egosiko
ditugu ereinotz pixka batekin;
muskuiluaren oskolean muskuilua eta
otarrainxka jarriko ditugu, eta piper gort
eta berde, tipulin fresko, gatea eta ozpines
eginiko ozpin-clinaz bustiko dugu.

Errezeta

4 minutuz egosiko dugu ravioli betea,
eta ondoren, fole-krema erantsiko diogu,
Piperbelts pixka bat hautsertatuko diogu
arkenik.
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lzena/Nombre:

Crotssant con famon v pimiento vende

Ingredientes:

Croissant, jamon ibérico, pimiento del
pais.
Osagaiak:

Croissant, urdatazpiko therikoa, bertako
piperra.

Receta Errezeta
Se homea el croissant y se rellena Cromssanta labean erre eta urdaiazpiko
con jamdn ibérico ¥ una tira de pimien- iberiloa eta frijitutako piper berde
to verde frito. xemenda batekin beteko dugu.
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