La Buena Mesa de Verano
Taller de cocina de temporada

30 de mayo de 2018.

El miércoles 30 de mayo se celebr6 el solemne capitulo de Verano de la Hermandad
de la Buena Mesa con asistencia de 53 Hermanos de tal manera que se completé el
aforo del local social. Y eso que tuvimos que lamentar la ausencia de varios hermanos,
bien a su pesar, que excusaron su asistencia por razones médicas.

Los Hermanos cocineros se reunieron dos
—"dias antes para elaborar el menu y, como

de costumbre, el dia anterior al agape,
organizados en dos equipos, se
repartieron la compra.

Pescado y verduras a cargo de unos y
carne, pan, arroz, la leche, el aceite y el
resto de la compra los otros.

frio en la sede de la Hermandad a la
) espera del dia grande.

Se habia decidido que el aperitivo
fuera ligero para no llegar ya llenos al
plato fuerte de la jornada pero no fue
posible, ;Quién le dice a Maria que no
aporte su famoso lomo con manteca?
Ni pensarlo, si nada mas que ver la
fuerte en que se presentaba con su
manteca derretida aparte para untar
las rebanadas de pan del horno del
“Colmenero” del Arroyo se nos hace la
boca agua a todos.

¢ Comprendéis ahora porqué
queremos tanto a Maria?

Los cocineros, entre tanto, a lo suyo ayudados por algunos comparneros
madrugadores que se pusieron manos a la obra para pelar langostinos para la
pipirrana. Y a medida que iban llegando los Hermanos que faltaban se iban
incorporando, debidamente uniformados con sus delantales, a la brigada de sala para
ayudar en lo que hiciera falta. Y lo mismo a la hora de emplatar, servir y desbarazar. A
ratos habia tanta gente de pie como sentada.




MENU DE VERANO
Pipirrana
Mejillones de Galicia en salsa blanca
El lomo en manteca de la serfiora Maria
Arroz ciego al estilo de La Buena Mesa
Postre rollitos con helado, pasas malaguenias y fondo de natilla
Vino tinto Coto de Imaz reserva

Cerveza y refrescos

Café, licores y pina colada a cargo de Eduardo

Después de los postres y el café el
presidente dio las gracias a todos los
protagonistas de la jornada: a Candido
como anfitrion, a Maria, que recibié un
aplauso carifosisimo, a la brigada de
cocina, al personal de sala y a la
brigada, no menos importante, que se
cuidé del tren de lavado y lo dej6é todo
limpio, arreglado y ordenado. No habria
\ ~medallas suficientes para todos si se
& tuvieran que dar.

Y no podia acabar el Capitulo sin el café de puchero y los gin tonics, pacharanes,
licores sin alcohol, cubatas y por supuesto la verde y habitual botella de hierbas
“mesclades” que es como se llama en Mallorca, su lugar de origen, a las de sabor
semi, ni dulces ni secas.

Y una disputada partida de dominé a cargo de verdaderos especialistas.






