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Q Gastronomia & Cia
RECETAS DE LOS CHEFS

Noquis al pesto con sepietas de Paco Roncero ...

Aqui tenéis la receta de Noquis al pesto con sepietas de Paco Roncero, chef de La Terraza del
Casino (Madrid). Es una compleja elaboracion que precisa de mas de un dia, pero el resultado
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ya lo veis en la foto. Siguiendo las indicaciones paso a paso esta en manos de todo cocinero =
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La receta de Noquis al pesto con sepietas de Paco Roncero no es nueva, pero recientemente la compartio en el concurso de
talentos culinarios de television MasterChef, pero no en la edicion espafiola, el chef de La Terraza del Casino participa en
MasterChef Colombia. El plato en cuestion se ha podido disfrutar en el restaurante madrilefio reconocido con dos estrellas Michelin,
y ahora guiza os animéis a ejecutarlo en vuesira cocina.

Es una receta compleja con la que poner en practica técnicas de cocina actual, como la esferificacion, y elaboraciones tradicionales,

desde una salsa de tinta de calamar, hasta una salsa pesto ftaliana. Quiza no busqueéis elaborar el plato completo, pero esta receta
de Nogquis al pesto con sepietas os puede inspirar para crear platos nuevos y a disfrutar cocinando como un gran chef como es
Paco Roncero.

Ingredienetes

Sepietas

500 gramos de sepietas.

Aceite de albahaca

100 gramos de albahaca fresca, 50 ml de aceite de oliva virgen extra, 10 gramos de sal fina.
Base de fioquis esféricos de polenta

500 gramos de mantequilla , 1'5 litros de agua, 60 ml. de aceite de albahaca (elaboracion anterior), 150 gramos de pifiones, 240
gramos de polenta en polvo, 10 gramos de sal fina, 45 gramos de Gluconolactato calcico, 150 gramos de gqueso parmesano.

Bafio de Alginato
1 litro de agua, 5 gramos de Alginato.
Noquis esféricos de polenta

1 litro de bafio de alginato (elaboracion anterior), 250 gramos de suero de parmesano reggiano (elaboracion anterior), 200 gramos
de base de floguis esféricos de polenta (elaboracion anterior), Boquilla lisa del n®13.

Salsa de pesto gorgonzola

37 gramos de albahaca. 10 gramos de ajo, 37 ml. de aceite de oliva virgen extra, 350 gramos de queso gorgonzola, 23 gramos de
pifiones, 85 gramos de queso pecorino.
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Salsa de tinta de calamar

500 gramos de calamar, 16 gramos de tinta de calamar, 500 gramos de cebollas, 100 gramos de puerro, 1 litro de agua.
Crema de queso gorgonzola

500 ml. de nata liquida, 300 gramos de queso gorgonzola.

Otros

200 gramos de limones, 12 gramos de queso parmesano, 15 gramos de tomate rojo maduro en rama.

Elaboracion
Sepietas

Sacar la plumilla de las sepietas con cuidado de no romper el paguete intestinal. Cortar las patas de la sepieta por la parte inferior
de la boca y ojos. Guardar las sepietas limpias en la nevera.

Aceite de albahaca

Deshojar la albahaca. Escaldar 1as hojas en agua con sal hirviendo y refrescar en agua y hielo. Escurrir y secar. Triturar en vaso
americano con el aceite. Pasar presionando por un colador. Introducir en un dosificador de salsas y dejar decantar, para asi
obtener el maximo de puré posible, desechando el aceite sobrante.

Base de fioquis esféricos de polenta

Mezclar el agua con la polenta y el gluco y poner a cocer a fuego medio sin dejar de remover con la ayuda de una espatula. Una
vez que el agua rompa a hervir, cocer durante 5 minutos. Afiadir los pifiones tostados y picados finos, la mantequilla troceada e ir
ligando con el queso. Una vez que el queso esté bien integrado retirar del fuego y afiadir el aceite de albahaca poco a poco, poner
a punto de sal. Verter la mezcla en un recipiente y enfriar en la nevera durante 1 hora para que coja cuerpo.

Bafio de Alginato

Mezclar el agua con alginato en el vaso americano y triturar hasta gue el alginato se haya disuelto totalmente en el agua. Guardar
en la nevera durante 12 horas para eliminar el exceso de aire.
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Noquis esféricos de polenta

Trabajar la base de fioguis con la ayuda de una espatula hasta conseguir una masa homogénea. Introducir en una manga pastelera
con la boquilla indicada. Colocar el bafio de alginato en un recipiente que permita obtener una altura de 3 cm. Formar tiras de base
de fioquis en el bafio de alginato y con la ayuda de unas tijeras, cortar en trozos de 3 cm de longitud.

Sacar rapidamente los fioquis formados del bafio de alginato (deberan permanecer en €l 5 segundos) y limpiar en agua fria.
Escurrir los fioquis del agua y guardar sumergidos en el suero de Parmesano Reggiano. Hacer 3 fioquis por persona. Guardar en la
nevera durante 24 horas.

Salsa de pesto gorgonzola

Triturar en un vaso americano los pifiones, el ajo y la albahaca manteniendo siempre la temperatura lo mas fria posible. Afiadir el
queso poco a poco. Afiadir el aceite a hilo fino. Poner a punto de sal.

Salsa de tinta de calamar

Picar la cebolla y el puerro en pequefios dados. Rehogar en un cazo de acero inoxidable hasta que adquiera un ligero color dorado.
Afiadir el calamar troceado y rehogar durante 10 minutos. Disolver la tinta de calamar en el agua y afiadirlo al cazo. Dejar cocer 30
minutos. Colar y reservar. Si fuera necesario espesar la salsa, usar Maizena exprés.

Crema de queso gorgonzola

Hervir la nata y afiadir el gorgonzola troceado. Triturar con la ayuda de un brazo eléctrico, tapar e infusionar 30 minutos. Colar y
poner a punto de sal.

Otros

Para el tomate, en Ia parte inferior del tomate hacer 2 incisiones superficiales en forma de cruz. Con la ayuda de una puntilla extraer
la base del tallo del tomate. Sumergir en agua hirviendo 15 segundos. Sacar con la ayuda de una arafia y enfriar en agua y hielo.
Pelar, dividir en gajos y retirar las semillas, que se utilizaran para otra elaboracion. Formar dados con la carne de 0'5 cm
aproximadamente. Guardar en la nevera y alifiar con unas gotas de aceite y sal en el momento de su uso.

Para los dados de limon empanados, pelar los limones procurando que en la piel no queden partes blancas. Cortar Ia piel en dados
de 01 cm. Guardar. Cortar la parte superior e inferior de los limones hasta encontrar los gajos en vivo. Extraer con un cuchillo bien
afilado los gajos, separandolos totalmente de sus membranas. Cortar los dados de limén de 0'3 cm de lado. En el momento del
acabado y presentacion, rebozar cada dado de limén con el picadillo de su piel.

Para las lascas de parmesano, sacar pequefias lascas de parmesano con la ayuda de un pelador.

Acabado y presentacion

Poner a calentar los fioquis esféricos con cuidado de que no hiervan. Sacar los fioquis con cuidado de no romperlos, pintar con la
salsa de pesto y calentar en la salamandra con un trozo de queso gorgonzola encima de cada uno de ellos. Saltear las sepietas, 3
por persona, en una sartén antiadherente con unas gotas de aceite de oliva. Pintar el plato con la crema de gorgonzola y la salsa
de tinta de calamar. Colocar los floguis bien calientes en el plato y terminar poniendo de forma intercalada 3 dados de tomate, 2
dados de limén empanado y las sepietas.

Calentar cuatro platos en la salamandra. Con la ayuda de una cuchara con agujeros, escurrir los fioquis del suero de parmesano y
colocar 3 de ellos en la base del plato.
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