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a fiesta de San Sebastian se ce-
L lebra en torno auna mesay la

tradicion dicta que ésta sea la
de una sociedad. Muchas de ellas
preparan atractivos menus para la
noche de hoyy, en algunos casos, el
mediodia de mafiana.

Euskal Billera

| Unsuculento ment
para coger fuerzas

’ El ment de la cena de

6 5 €hoy oftece tartar de sal-
mon, ensalada de pato con vinagre-
ta de frutos secos y ciruelas y ravio-
li de txipirones y gambas con cre-
ma de cigalas. Después llegaran el
bacalao al horno con hongos, ajos
frescos y kokotxas al pil pil y el so-
lomillo chateaubriand con cremo-
so de patata y piquillos carameliza-
dos. De postre, torrija carameliza-
da con helado de avellanas y salsa
de chocolate.

Centro Burgalés
Un ravioli con sorpresa
en su interior

4 2 €E1 bomboén de foie-gras

y la ensalada templada
de gulas y pimientos confitados se-
ran la bienvenida para unos comen-
sales que dardn buena cuenta tam-
bién del ravioli relleno de chipirén
pelayo con cebolla caramelizada y el
solomillo con puré de patata trufa-
| do. El postre serd un brazo gitano de
“ crema y, después, habra sorbete de

limén y cava.

REDOBLES
TAMBIEN EN
LOS FOGONES

Las sociedades gastronomicas
donostiarras han disefiado
suculentos menus para celebrar
el Dia de San Sebastian de

la mejor manera posible

SOCIEDADES
1. BELASTEGUI

Kaialde

Meni muy variado

4 5 Alrededor de 90 comen-
sales disfrutarin en la no-

che de hoy en la sociedad de la Par-
te Vieja de un meni compuesto por
ensalada Sarayola, fritos caseros, pen-
ca rebozada con salsa de hongos, ba-
calao con piperrada, sorbete de li-

moén y solomillo. Terminaran con
un goxua.

Gurea

Pescado relleno y solomillo

35 Esta sociedad de Altza
propone entrantes surti-

dos, entre los que no faltaran el ja-
mon, el pastel de cabracho y la cre-

| TAMBORRADA20 | 1

Varios comensales
brindan en Euskal
Billera durante la cena
del 19 de enero del
ano pasado.

J.M.LOPEZ

ma de patata trufada con huevoa
baja temperatura. Después, llegara
el turno de la crema roja de marisco,
el pescado de mercado relleno con
salsa marinera, el sorbete de man-
darina y el solomillo con emulsién
de ajo asado y verduritas. Para el pos-
tre, trenza con helado.

Sansustene

Apuestan por el rape

Cien comensales disfru-
5 0 €tarén estanoche de un
mend en el que el rape sera el pes-
cado elegido. Estara compuesto por
tabla de ibéricos, vieira rellena al
cava, pimiento relleno de chipirén,
crema de trigueros con pato, rape
con su bafo de refrito de almejas,
solomillo de afiojo con guarnicién
y, de postre, la torrija caramelizada
con helado.

Basollua
Un taco de buey singular

Ment de lo mas com-
60€pleto el de esta noche
en Basollua, con un crep relleno de
gambas sobre salsa americana y cru-
jiente de puerro y ensalada de bo-
querones sobre piperrada y hojas
verdes como entrantes. Los platos
fuertes seran el bacalao al horno
con verduritas asadas y su reftito y
el taco de buey lacado a la miel y ro-
mero con parmentier de trufa. El
postre sera el flan de huevo de ca-
serio con helado de vainilla y teja
de almendras.

Mons

Timbal de San Sebastian

5 o €En Intxaurrondo proba-

rdn esta noche un menu
compuesto por la ensalada Sarayo-
la, langostinos al ajillo, vieira grati-
nada, merluza rellena, sorbete de li-
mon al cava y solomillo con pimien-
tos del piquillo. Para el postre, el tim-
bal de San Sebastian.

Lagun Garbiak
El bogavante, en ensalada

5 2 €En Lagun Garbiak disfru-
tardn de la ensalada de bo-
gavante con vinagreta de cebollino
y olivas negras y de la sopa de pes-
cado a la donostiarra como entran-
tes. El plato fuerte sera el solomillo
de buey con patatas y piquillos hor-
neados y, como postre, proponen su
milhojas casero de crema y almen-
dras con cobertura de mermelada.

Cofradia Vasca de Gastronomia
Mas de 150 comensales
7 5 € on bg]as de ultima hora
por gripe, son ya 150 los
comensales que cenaran esta noche
un menu que arranca con gilda, pi-
miento relleno y chupito de txangu-
11O, para continuar con el consomé
al Jerez, rape a la americana y solo-
millo rossini con tarrina de panade-
ray panceta y salsa de Oporto. El pos-
tre son los ‘Tambores de tamborre-
10’ creado por J. M. Gorrotxategi.

Ikasbide Kultur Elkartea
Una cocina muy elaborada

Y Jamoén ibérico y carne de

5 o,€txanguno sobre bouquet
de ensalada seran los entrantes frios
previos a la crema de bogavante con
su carne salteada. Como platos fuer-
tes, rape a la americana con langos-
tinos y solomillo de buey con patata
panadera y ravioli de bacon. Para el
postre, un bizcocho bafiado en mous-
se de trufa con mandarina con hela-
do sobre teja.

Istingorra
Comida con autoridades

6 O€En la sociedad del Anti-

guo se celebra el Dia de
San Sebastian una comida a la que
acuden las autoridades de la ciudad
y el territorio. El mend arranca con
anchoas, timbal de marisco y sopa de
pescado como entrantes, mientras
que los segundos serdn la merluza
con kokotxas en salsa verde y el so-
lomillo con guarnicién de tempora-
da. Para el postre, su copa Istingorra.
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