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C A P Í T U L O  1

E N T R E M E S E S

Patatas con mayonesa

Cantidades. 350 g. de patatas, 2 y ½ decilitros de salsa 
mayonesa, perejil picado.

Procedimiento. Móndense las patatas, córtense en 
cuadraditos pequeños, cuézanse con agua y sal sin perderlas 
de vista, pues han de cocerse lo justo —bien tiernas, pero 
conservándose enteras—, escúrranse y déjense enfriar per-
fectamente.

Confecciónese una salsa mayonesa bien sazonada, méz-
clese con las patatas, póngase en una rabanera, espolvoréese 
con perejil picado. Sírvase muy frío.

p
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36 PLATOS ESCOGIDOS DE LA COCINA VASCA

Otras maneras  
de patatas con mayonesa

a) Añadiéndoles una cenefa de pimiento morrón bien pi-
cadito.

b) Adornándolas con rodajes de tomates.

c) Colocando encima unos filetes de anchoas en aceite,  
o unas aceitunas rellenas o unos anillos de cebolla, etc.

Ensalada rusa

Nota. La ensalada rusa es un conjunto de hortalizas condi-
mentado con una salsa mayonesa muy gorda. A continuación, 
damos unas indicaciones tocantes al número de ingredientes, 
así como a la cantidad de los mismos; estos y aquellos po-
drán aumentarse, disminuirse o suprimirse según el capricho 
o necesidad de cada cual; lo esencial es que esté bien surtida 
y bien salseada.

Cantidades. 100 g. de patatas mondadas, 50 g. de za-
nahoria, 75 g. de guisantes, 75 g. de judías verdes, 75 g. de 
espárragos, 50 g. de coliflor, 75 g. de remolacha, 1 o 2 pepi-
nillos en vinagre, 1 cucharadita de alcaparras, ¼ de litro de 
salsa mayonesa.
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37ENTREMESES

Procedimiento. Las patatas, las zanahorias, las judías 
verdes, los espárragos y la remolacha, se cuece todo (por se-
parado), con agua y sal; luego se pelan las patatas y se cortan 
en cuadraditos, así como las zanahorias, las judías verdes y 
los espárragos; la remolacha se corta en rodajas finas. Igual-
mente se cuece la coliflor y se separa en trocitos, y los guisan-
tes se cuecen también con agua y sal. Luego, se escurre toda 
perfectamente, apurándolo al final sobre una servilleta, pues 
si conserva agua, adelgaza luego la mayonesa, no resultando 
tan sabrosa.

Póngase toda en una ensaladera, añadiendo las alcaparras 
y los pepinillos picados; mézclese con la mayonesa, sírvase 
muy frío.

Huevos duros a la mayonesa

Procedimiento. Cuézanse duros los huevos, quíteseles la 
cáscara, pártanse horizontalmente por la mitad o córtense en 
rodajas finas. Pónganse en una rabanera, écheseles la salsa 
mayonesa por encima, adórnense alrededor, sea con unos dis-
cos de tomate o con pepinillos, o con una cenefa de pimiento 
morrón picado.

Se podrán adornar por encima sea con turbantes de an-
choas, sea con aceitunas rellenas o con filetes de anchoas o de  
arenques en aceite, etc.
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38 PLATOS ESCOGIDOS DE LA COCINA VASCA

Merluza, pescadilla,  
congrio o atún a la vinagreta

Cantidades. 150 g. de pescado, 50 g. de cebolla, 1 o 2 pe- 
pinillos, 1 cucharadita de alcaparras, 2 o 3 tomates frescos,  
1 huevo duro, 1 cucharada de vinagre, 4 cucharadas de aceite, 
1 diente de ajo, sal y pimienta.

Procedimiento. Cuézase el pescado o aprovéchese unas 
sobras de pescado cocido. Una vez frío, córtese en pedacitos 
regulares, colóquese en un plato hondo, agréguese la cebolla, 
el ajo, el perejil, el huevo y los pepinillos, todo bien picadito; 
sazónese con sal, pimienta, aceite y vinagre (podrá necesitarse 
más de estos ingredientes), déjese toda en maceración durante 
2 horas, guardando el plato bien tapado. Sírvase en una raba-
nera colocando todo alrededor unas rodajas de tomate.

Langosta  
a la vinagreta

Exactamente igual que la anterior aprovechando algunas 
sobras.
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39ENTREMESES

Pepinos en ensalada

Procedimiento. Una hora y media antes de servir, pélense 
los pepinos (procúrese que estén muy verdes y sean recién 
recolectados), trínchense en rodajas muy finas, écheseles  
sal fina y pónganse en un colador, a fin de que escurra el agua  
que suelten. Al cabo de 15 minutos, refrésquense con  
agua de la fuente, escúrranse y séquense con un trapo, pón-
ganse en una ensaladera y sazónense con sal (muy poca), 
pimienta blanca molida, aceite y vinagre. Sírvase muy frío.

Pimientos en ensalada

Procedimiento. Escójanse que sean muy carnosos (ver-
des o rojos); luego de asados, pártanse en tiras, suprímase 
las semillas y las hebras, sazónese con sal, pimienta, aceite  
y vinagre, espolvoréese con perejil picado y, si gusta, añádase 
cebolleta fresca o un poco de cebolla blanca picada. Sírva- 
se muy frío.

Se utilizan lo mismo los de latas.
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40 PLATOS ESCOGIDOS DE LA COCINA VASCA

Carne cocida y tomates frescos  
a la vinagreta

A propósito para aprovechar restos de carne del cocido

Procedimiento. Móndense los tomates, córtense en 
rodajas finas, trínchese 1 cebolla en tiritas y la carne en pe-
dacitos; póngase el conjunto en una salsa vinagreta 1 hora 
antes de cuando se vaya a servir. Dispóngase en una o dos 
rabaneras, espolvoréese con perejil picado. Sírvase muy frío.

Morros o patas de ternera  
con tomates frescos a la vinagreta

Exactamente igual que la anterior.
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