alsar verde con
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De lamano de un maestro, Paco Roncero, y en un
espectacular marco, el restaurante La Terraza del Casino
de Madrid, nos acercamos a un sencillo plato de pescado
en el que se apuesta por el producto, pero con alardes
extremos de ingenio, creatividad y buen hacer.
= por Ana de Letamendia me> fotos F. Ramajo

PARA 4 PERSONAS
¥ 50 min &3 20 min £ minima

» 4 lomos de merluza de 175 g cada uno
» 8 cocochas de merluza

» 4 espdrragos blancos

» 2 alcachofas

» 500 mi de fumet de pescado

» 1 cucharada de harina

» 4 cucharadas de aceite de ofjva

» 1 diente de ajo

» 100 g de perejil

» pimienta

» sal

"l

"%

Protagonista del cambio
El panorama culinario madrileno esta viviendo una
auténtica revolucion. Uno de sus precursores es Paco

1 Picar el ajo y rehogarlo en 1 cucharada de aceite. Es-
curriryreservar. Calentarenuncazo 1 cucharadade
aceite y-afiadir la harina (a esta mezcla base que se usa
paraespesarsela denominaroux). Mover con varillasy
tostar la harina ligeramente para que no sepa a crudo.
Verter el fumet, anadir el ajo y mezclar. Reservar.

2Pclstr los esparragos con ayuda de un pelador, des-
echandola partemaslenosa Sacarunastirasanchasy
finas y cortarlas en juliana superfina. Pelarlasalcachofas
ylostallos, cortarlas puntas para que sélo quede el fondo,
retirar el heno conun vaciador y trocearlas en 4 partes.

Calentar | cucharada de aceite en una sartén, po-

ner los lomos de merluza con la piel hacia abajo y
dorar durante 4 minutos; dar la vuelta y continuar 2
minutos mds. Salpimentar las cocochas y marcar-
las en aceite bien caliente 2 minutos por cada lado,

Escalfar el perejil durante 15 segundos en agua
irviendo con sal. Escurrir y enfriar. Una vez frio,
licuarlo con 2 cucharadas de agua helada. Disponer el
roux enun cazo yanadir el jugo de perejil. Saltearen |1
cucharada de aceite la juliana de espirragos y las alca-
chofas. Mojar con 3 cucharadas de salsa de perejil y dar
un hervor. Incorporarla merluza ylas cocochas paraque
se calienten. Disponer el pescado en el centro del plato,
salsear por encima y acompaniar con las verduras.

Roncero, chefy director de La Terraza del Casino y del
‘gastrobar' Estado Puro. Y es que el méximo represen-
tante de la cocina madrilefia de vanguardia domina ma-
gistralmente las mas evolucionadas técnicas de cocina,
posee una desbordante imagihacion, una sensibilidad
innata y una gran capacidad de innavacion.

Ha sido reconocido con 2 estrellas Michelin y es, ade-
mas, autor de los libros Bocadillos y ensaladasy Tapas
del sigla XX! (editorial Everest). Es Premio Nacional de
Gastronomiay en la ltima edicion de Madrid Fusion
fue nombrado Cocinerc del afio.




el plato del chef

El restaurante

Laazotea del Casino de Madrid alberga uno de
los cinco mejores restaurantes de la capital, La
Terraza del Casino, un espléndido espacio ges-
tionado por NH Hoteles. En 2007, el decorador
internacional Jaime Haydn renové el local con mi-
mao para conseguir una atmosfera que envuelve
al comensal y que conecta a la perfeccién con la
cocina imaginativa de Roncero,

Esta filosofia de cuidar los detalles se extiende
también a todos los planos. La bodega, bajo la
supervision de la sumiller Maria José Huertas (Pre-
mio Nacional de Gastronomia 2003), alberga mas
de 900 referencias muy escogidas, y el servicio,
a cargo del premiado como Mejor Jefe de Sala
2008, Alfonso Vega, es exquisito e impecable.
De su cocina cabe destacar la seleccién de la me-
jor materia prima, la con§tante evolucién en
las técnicas y una estudiada presentacion de
los platos que forman su carta.

Ademas de la carta, disponen de 2 mentis: Degus-
tacion (128,40 €) y La Terraza, ment ejecutivo que
solo se sirve a mediodia (64,20 €).

DONDE: La Terraza del Casino, Alcala, 15 (Madrid).
Telf. 915 32 12 75. www.casinodemadrid.es.

Los platos de Po 2 - cay se =1 €l producto.

Los mejores trucos

MEZCLAS HOMOGENEAS, El rouxes unamezcla de harina

ygrasa (mantequilla, manteca, aceite...). En ocasiones forma

grumos; para evitarlos, cuando agregues el fimer u otro li-
quido (caldo, fondo, leche, agua...) caliéntalo previamentey
nodejes debatir con las varillas. Esta técnica se usa paraligar

salsas basicas: bechamel, espaiiola, velouté...

ESPARRAGOS. Verdes o blancos, siempre que sean frescos,
conviene cortar con lamano el extremo lefioso. A continua-
cién, y sobre todo si son gruesos y blancos, es recomenda-
ble pelarlos con un mondador desde la yema hacia abajo.

COCOCHAS. Para muchos son las partes ms jugosas y
apreciadas del bacalao yla merluza. Para la elaboracién de
esta receta, te recomendamos retirar la piel con un cuchillo
afilado. En caso de que las prepares al pilpil, déjala porque
contribuird adaruna textura gelatinosa a la salsa.

CONTODA SUCLOROFILA. Una vez escaldado el perejil y
para que conservesu brillante tono verde, escirreloy ponlo

enun bol sobre hielo. Con esta misma técnica puedes refres-
car hortalizas y verduras después de haberlas blanqueado.
Es un procedimiento muy iitil para mantener ¢l color o

impedir que s¢ ennegrezcan. Ademds, potenciards su sabor

y conseguirds una textura supercrujiente. m

MENUS, RECETAS Y GALERIAS DE COCINA EN MIAPRACTICA ES PROXIMO TEMA:ENSALADAS RENOVADAS




