


(4 pertsonarentzat)

500 gr Muskuilu fresko

1 l Ur

100 ml Ardo zuri

3 Tipula

100 gr Almendra xerratu

6 ale Piperbeltz

1 Txalota

1 Tomate 

oliba-Olioa (sueztitzeko)

Muskuiluak garbitu, eta kazola batean sartuko 

ditugu piperbeltzarekin, ardoarekin eta txalota 

xehatuarekin. Estali, eta 5 minutuz egosten 

utziko ditugu, irekitzen diren arte. Oskola eta 

haragia bereiziko dugu, eta lortutako salda 

iragazi. Gerorako utziko dugu.

Tipula juliana erara moztu, eta olioan sueztitzen 

jarriko dugu, karamelizatu arte. Tomate urratua 

gehituko diogu, eta ura lurrundu arte utziko 

dugu. 

Almendren erdia gehituko dugu. Beste erdia 

aparte erreko dugu labean. Ura eta muskuiluen 

salda gehituko diogu nahasturari, eta 30 

minutuz egosten utziko dugu.

Muskuiluak berotu, eta platerean jarriko ditugu. 

Labean erretako almendra gehituko dugu 

gainetik. Zopa bereizita aterako dugu.

t i p u l a  z o p a  m u s k u i l u e -
k i n  e t a  a l m e n d r e k i n 
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