
Odolarekin, odolkiak; haragiarekin, txistorrak; eta gainerakoa idortze-

ko.                                                           

Con la sangre, morcillas; con la carne, txistorras; y el resto para secado. 

Osagaiak / ingredientes: 800 g xingar / panceta; 2 baratxuri-zizter / dientes de ajo; 1/2 tipula / cebolla;  8 

piperbeltz-ale / granos de pimienta negra; 1 l ur / agua; gatza /sal; 400 g teriyaki-saltsa / salsa teriyaki. 

ZERRIKIA 

CARNE DE 

CERDO 
 

Zerrikiaren zati koipetsue-

nen % 30 koipea da. 

 
Las partes más grasas del 

cerdo tienen alrededor de 30 

g de grasa por 100 g de ali-

mento completo. 

 
Ba al zenekien Baztango 

etxeetan hiltzen diren bar-

goek 8-12 hilabete izaten 

dituztela, eta urdamek, ge-

hienez, 3 bat urte? 

 
¿Sabías que la edad de los 

cerdos de cebo que se matan 

en los hogares de Baztan es 

de 8-12 meses, y la de las 

cerdas de cría, aproximada-

mente, 3 años como máximo? 
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ZERRI HILTZEA 
 

MATANZA 

 

Panceta glaseada con  

salsa teriyaki 

 

gatza 

tipula 

Bara 

Txuri- 

zizte-

rrak 

xingarra 

Piper- 

Beltz-

aleak 

30’ 

Labea / horno 180º 30’ 

2 cm 

 

Xingarra teri-

yaki –Saltsare- 

kin glasatua 

 


