
TRASLUCHADA
 No 80 Diciembre 2017

Vela ligera

Piragüismo

Este año en el Club

Vela crucero

San Sebastián, ayer

Vela ligera

Piragüismo

Este año en el Club

Vela crucero

San Sebastián, ayer



www.ekpsa.eus





 

 -   

Las Recetas de  
LOS SOCIOS

BACALAO LAMINADO CON SALSA DE GUISANTES

Ingredientes
- 1 LOMO DE BACALAO DESALAO
- ½ KILO DE GUISANTES
- 2 PATATAS
- 1CEBOLLA

Elaboración
1.  Se pone una cazuela con agua no muy caliente 

que podamos introducir el lomo sin quemar-
nos y lo dejamos reposar 15 minutos. Muy 
importante que la temperatura del agua sea 
más bien templada si no se nos puede secar el 
lomo de bacalao.

2.  Ponemos a freír la patata y la cebolla cortada 
en juliana en versión patata panadera.

3.  En un recipiente calentamos los guisantes 
cubiertos de agua. Una vez cocidos si son 
naturales o simplemente calentándolos si son de lata, se triturarán haciendo puré.

4.  Coger el bacalao que anteriormente lo teníamos en agua caliente y deslaminarlo en un bol con 
una gotas de aceite.

Montar el plato
Hay a quien le gusta en plato hondo o llano. Siempre utilizar un aro metálico.
Ponemos el aro y empezamos a montar.
Capa de patata y cebolla.
Capa de bacalao ya laminado.
Colocar las capas hasta cumplimentar la altura del aro.
Prensar suavemente con un tenedor.
Añadir las dos últimas capas del puré de guisante.
Darle un golpe de horno, sólo para conseguir la temperatura adecuada para poder degustar el plato 
en su temperatura.
Levantar el aro y decorar al gusto con el puré, en función al plato.
Y ahora toca degustar y disfrutar.
Que aproveche .

RAFAEL MUNILLA ZABALZA
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RABO DE TORO A LA CORDOBESA

Ingredientes 
-  4 KG. RABO DE TORO, VACA, BUEY O TERNERA (EL 

TIEMPO DE COCCIÓN DEPENDERÁ DE LO TIERNA 
QUE SEA LA CARNE)

-  3 UD. CEBOLLAS MORADAS (PUEDE SER CEBOLLA 
COMÚN)

- 3 UD. ZANAHORIAS HERMOSAS
- 5 UD. PUERROS GRANDES
-  HARINA PARA ENHARINAR LOS TROZOS
- 1 BOTELLA VINO TINTO BUENO
- 1 LITRO CALDO DE CARNE
- SAL GORDA
- PIMIENTA NEGRA MOLIDA, LAUREL, TOMILLO
- 200 ML. ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA (SEGÚN TAMAÑO DE LA CAZUELA)
- OPCIONAL: RALLADURA DE CHOCOLATE NEGRO DE ALTO PORCENTAJE DE CACAO

Elaboración
1.  Salpimentar los trozos de rabo, pasarlos por harina, sacudir el exceso y marcarlos por todas 

sus caras en la olla a presión abierta, con aceite bien caliente. Retirar los trozos y desglasar el 
fondo de la cazuela con un poco de caldo de carne. 30 mn.

2.  Añadir a la olla las verduras troceadas y cocinarlas, sin tapar, 15 minutos a fuego medio. Aña-
dir los trozos de rabo y el jugo que hayan soltado al reposar. Regar con el vino tinto y dejar 
evaporar el alcohol. Recuérdese que la olla está destapada. 15 mn.

3.  Añadir caldo de carne si fuera necesario (puede ser caldo de carne preparado o agua con 
Bovril) para que el nivel de líquido llegue a media altura (más o menos) de los trozos de 
rabo. Cerrar la olla y calentar a fuego fuerte hasta que alcance la presión máxima (dos anillos 
o silbido según modelo) y luego 30 minutos (si es rabo de vaca) a fuego suave-medio. Dejar 
que baje la presión, abrir y pinchar la carne para comprobar que esté tierna. (ver dos notas en 
“observaciones”, al final). 40 mn.

4.  Sacar el rabo  de la olla y pasar la salsa por el pasapurés. Comprobar la consistencia de la salsa 
reduciendo a fuego fuerte si fuera necesario. Ajustar de sal y pimienta y, solo si estuviera baja 
de color, añadir un poco de chocolate negro rallado o en virutas para oscurecerla. 15 mn.

5.  Mientras la salsa se reduce, freímos en sartén con aceite (no es preciso que sea mucho) unas 
patatas redondas cocidas (Gutarra o similar) hasta dorarlas y las incorporamos al guiso. 15 mn.

   Tiempo total  115 mn.

Observaciones
1.  Es recomendable hacer estos guisos de víspera y aprovechar que la salsa se ha enfriado para 

desengrasarla con una cuchara o una jeringa, e incluso con papel absorbente.
2.  En nuestro caso he tenido que hacer dos ollas por la cantidad y el tamaño de la olla, así que he 

hecho primero los trozos grandes (40 min de cocción) y luego los pequeños (30 min). Natu-
ralmente, el tiempo empleado ha sido mayor.

LUIS REVUELTA BARANDIARAN
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Camisería Aristizabal
Desde 1920 a su servicio

c/ Andía 1, bajo. 20004 Donostia
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Barcos “de Guerra” en la Concha
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Embarcaciones

Fotografías Aurelio Colmenares y Orgaz (1873-1947).  

Nota: Retocadas ligeramente en función de la calidad original.  

La del velero con tres tripulantes corresponde a una postal de época.



Gentes del mar




