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Ventresca de atin

con pina a los

anisados

Paco Roncero presenta uno de los platos
estrella de la Terraza del Casino de Madrid

LAHERA | CARMEN CORTES
Pocos sitios tiene Madrid tan
elegantes y agradables para
una cena como la terraza del
Casino de Madrid. Edificio
que constituye toda una ins-
" titueion en la vida capitali-
na. El Casino, desde su tlti-
ma restauracion, ha sobre-
salido, entre otras cosas, por

la cocina de surestaurante.
Inspirado por Ferran
Adria, pero con una persona-
lidad fuerte y creativa, Paco
Roncero conduce desde hace
anos la cocina del Casino. Lo
cierto es que en sus salones
se han presentado las mas
curiosas, vanguardistas y
controvertidas experiencias
culinarias de estos tltimos
anoes. Espumas, cocina que
utiliza la téenica de la esferi-
ficacion, divertidos y provo-
cativos aperitivos que re-

eraan
infantiles: piruletas y regali-

©_ces.

La cocina de Roncero de-
muestra un conocimiento
muy particular, no tanto de
las esenciales recetas de la
cocina, cuanto de la adecua-
cion de determinados princi-
pios fisicos, quimicos y tam-
bién dietéticos a los elemen-
tos. Lo cierto es que nadie
puede quedar indiferente
ante sus propuestas gastro-
noémicas.

Paco propone una receta
un poco complicada si se
quiere, pero no imposible.
Como se sabe, la ventresca
de bonito es la parte inferior
del vientre que conforma un

triangulo y que alberga la
carne mas delicada de este
pescado azul, muy apreciado
en temporada. En este caso,
combinado con hierbas aro-
maéticas y pifia, rica en bro-

‘melina.

El amable lector sabra
disculpar la complejidad de
la receta eludiendo sabia-
mente aquellas partes que

para él resulten mas compli-
cadas en su ejecucion.

Ingredientes: (para cuatro
personas)

- 800 gr. de ventresca

-160 gr.de pina

Para la salsa:

-50 ml. de jugo de carne
-350 gr. de Maizena

-10 gr. de mantequilla

Para el aceite de jengibre:
-100 ml. de aceite de girasol
-50 gr. de jengibre

Para el aire de hinojo:
-75 gr. de hinojo

-10 gr. de sal

-1 gr. de lecitina de soja
-100ml. de agua

- Un poco de hinojo

-1 manojo de estragon fresco
-Un poco de menta

jo de eneldo fresc

-Un poco de lavan

Elaboracion:
Limpiar la ventresca y racio-
nar. Cuadrar en tacos de 90
gr (dos tacos por persona).
Reservar.
Pelar la pifa, cortar en
cuatro y quitar el tronco.
Laminar en el cortafriam-
bres. Cortar unas laminas

- mas gruesas para pasarlas

por una sartén.

Para la salsa, reducir el
jugo dela carne, ligar con un
poco de Maizena y una cu-
charada de mantequilla, que
da brillo y color. Reservar.

El aceite de jengibre: cor-
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Paco Roncero en la Terraza del Casino de Madrid que da a la calle Alcala. Abajo, |a presen-
tacién emplatada de la ventresca. A la izquierda, sus ingredientes.

tar el jengibre en trozos y
meter junto al aceite en una
bolsa al vacio. Cerramos la
bolsa. Introducir la bolsa en
el toner durante 24 horas
aproximadamente a 76° C.

El aire de hinojo: escaldar
el hinojo en agua, refrescar y
triturar en la thermomix.
Pasar por la estamenia y re-
servar el agua. Mezclar, des-

pués, con la lecitina de soja
que habiamos preparado.

Para los toques aromati-
cos: sacar las hojas peque-
fias y bonitas. Reservar con
papel htimedo en la nevera.
Triturar el anis estrellado en
la thermomix y vaciar.

Acabado y presentacion:
Marcar la ventresca a la

plancha con aceite y sal por
los cuatro lados. Cortar en
dados regulares y dar un ca-
lenton en la salamandra.

Dorar dos laminas de pi-
fia en una sartén con mante-
quilla. Preparar una ensala-
da con la pifa cruda y la pi-
fiaala plancha.

- Anadir los toques aroma-
ticos de cada hierba y espol-
vorear con un poco de anis
estrellado.

Colocar el attin en un pla-
to, regar con la salsa de jugo
de carne cortada con el acei-
te de jengibre. Banar la pina
con aceite de jengibre.

Emulsionar el aire de hi-
nojo y poner cinco nubes en-
cima del atan.

La Terraza del Casino
Direccién: Calle Alcala, 15.
Madrid.

Teléfono de reservas:

91 521 87 00

Ablerto: cierra sabados a
mediodia, domingos, festivos
y agosto.
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