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Las Recetas de  
LOS SOCIOS

PURÉ / CREMA DE ORTIGAS

Ingredientes
–4 ortigas grandes / 8 pequeñas.
–Medio kilogramo de patatas
–125 centilitros de leche
–2 cucharas de aceite de oliva
–2 pizcas de pimienta negra
–2 cucharadas de café, de pimentón
–Sal

Elaboración
Recolectamos las ortigas, procurando que no se encuentren cerca de una carretera. Nosotros 
vamos a utilizar las hojas. Se pueden usar los tallos, el problema es que son muy fibrosos y resulta 
complicado pasarlos por el pasa puré. Las troceamos con una tijera y colocamos en la olla. Pelamos 
y limpiamos las patatas, troceándolas en forma de dados, también las introducimos en la olla. 
Añadimos el aceite de oliva, pimentón y pimienta negra, y salamos. Seguidamente lo cubrimos 
con agua, y cerramos la tapa. Veinte minutos en el fuego, desde que sale la válvula. Terminada 
la operación, lo pasamos por el pasa puré, seguidamente vamos añadiendo la leche mientras lo 
revolvemos con la batidora. El resultado es una crema fina, y deliciosa.

Información adicional
Ocuparíamos más espacio, citando las propiedades medicinales de las ortigas, que con el 
desarrollo de su fórmula. Pero pasemos a su leyenda negra. La ortiga, si la cogemos desde abajo 
hacia arriba, no pica. Junto a las ortigas crece una planta, que la conocemos como menta, que se 
utiliza para anular el picor de la ortiga. Por último, cocinada, pierde su picor. Lo más interesante, 
gastronómicamente escribiendo, es que resulta deliciosa.

Luis Mª Jimenez de Aberasturi Corta

Nota: No debemos de exagerar con el pimentón (aunque 
incluso se pueda utilizar el picante) pimienta negra, 
o el aceite de oliva. La crema de ortigas es de 
sabores suaves, no debe taparse con otros 
productos, cuyo fin es permanecer en 
segundo término.

La nata suavizaría la crema, pero 
no somos partidarios del uso 
de grasas que se pueden 
sustituir por otra más 
saludable, como el aceite 
de oliva.



 

SOLOMILLO IBÉRICO AL PEDRO XIMÉNEZ

Ingredientes para dos personas
2 solomillos de cerdo ibérico
1 cebolla dulce
1 puñado de piñones
1 cucharada de harina
250 cc de vino Pedro Ximenez
500 cc de caldo de carne
Unas pasas
Aceite oliva virgen

Elaboración
A).- En una cazuela con un poco de aceite poner a pochar a fuego lento la cebolla en 
juliana fina, unos minutos antes que el paso B
B).- En otra sartén grande con poco aceite muy caliente, saltear y dorar los solomillos 
enteros, después sacarlos. Verter el vino, el caldo de carne y las pasas y dar vueltas.
Entonces en la cazuela A echar la harina, rehogar, e incorporar un cazo del jugo 
que hay en la cazuela B, remover, triturar todo ello, y verterlo en la 
cazuela A, seguir removiendo hasta reducirla al gusto (si está 
muy dulce incorporar un poco de caldo de carne), 
añadir los solomillos cortados en trozos 
gruesos, y pasar a la fuente de servir. 
Echar por encima los piñones 
tostados a fuego lento. 

Juan Barrero De La Fuente
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Camisería Aristizabal
Desde 1920 a su servicio

c/ Andía 1, bajo. 20004 Donostia



Hondarribia / Donostia / Orio / Getaria / Mutriku / Bermeo





Vela crucero



Vela crucero

Gold Sailing
PROMOCIÓN
ESPECIAL INVIERNO 
10% Descuento
NOVIEMBRE - DICIEMBRE - ENERO 
Velas, Fundas, Acastillaje (Harken, Facnor, Profuri...), Cabullería, 
Bandas de protección solar.

15% Descuento
DICIEMBRE 
Acastillaje

20% Descuento
NOVIEMBRE - DICIEMBRE - ENERO 
Fundas       Cabullería     Bandas de protección solar 

 

NOVEDADES
Limpieza de barcos Interior y exterior (opcional servicio mensual)

Mantenimiento de Winches Servicio anual







Hace setenta años.  
Concurso del pez chico
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Blas de Lezo
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San Sebastián, ayer

Sus gentes



La 
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