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Como cocer pasta: trucos y consejos para no fallar

10 may 2024

w Cocer pasta es una tarea muy basica, pero
1 siguiendo alguno de estos trucos o consejos

_;;r\ 3 ‘y,‘) puedes mejorar significativamente el plato
\;j i t\x’} final, incluso si no eres italiano. Asi que, toma
S5 W nota y aprende el arte de cocinar la pasta.
i
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El agua para cocer la
pasta

Primer detalle fundamental en el proceso de cocer la
pasta: el agua de la coccion.

Después de haber elegido una olla lo suficientemente
grande para que la pasta tenga espacio para moverse libremente, se debe afiadir abundante agua para hidratar la pasta.
Normalmente, un litro por 100 gramos de pasta, aunque parezca abundante, tanta agua evita que la pasta se apelmace y
se pegue. También afiade sal al agua para darle sabor a la pasta.

Otro dato, pero no menos importante, para mas adelante es que debes guardar un poco de agua de la coccién de la pasta
porque te puede ser muy Util para hacer la salsa.

Como elegir la mejor pasta

La verdad es que existen cientos de tipos de pastas, sobre todo en Italia, que es el epicentro de la producciéon y consumo de
pasta. Las hay de diferentes formas, tamafios, colores, rellenos, fresca o seca y, al parecer, segun sus formas se adaptan
mejor a unas salsas u otras.

Como pasta larga, lo mas conocido son los espaguetis y los fettucine; como pasta corta estarian los penne, macarrones y
fusili; y, como pasta rellena, lo mas popular serian los raviolis o los tortellini.

A la hora de escoger la pasta hay que tener en cuenta varios factores, pero, principalmente, deberia ser por preferencia
personal.

1. Dependiendo de la salsa. La salsa que tengas pensado para complementar la pasta te puede ayudar en la eleccion,
ya que si eliges alguna salsa con tomate queda mejor la pasta corta, en cambio, si prefieres una carbonara, la pasta
debe ser larga.

2. El tiempo de coccién. Considera el tiempo que tienes disponible para cocinar, hay algunas pastas que se cocinan
muy répido.
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3. Fresca o seca. Para los amantes de la pasta, la eleccién siempre sera fresca por su sabor, pero a nivel nutricional,
no se diferencia mucho de la pasta seca. Asi que, jla que mas te guste!
4. Integral o blanca. La integral a penas se suele utilizar, aunque sea un poco més saludable por su bajo contenido en

azlcares y su alto contenido en fibra.
5. Rellena o no. Esta eleccion también dependera de lo que mas te apetezca en ese momento, ademas, como la pasta
ya lleva relleno no necesitas una salsa muy elaborada para complementarla.

Como escurrir la pasta

Aqui es donde los italianos se echan las manos a la cabeza: jNo enjuagues la pasta con agua fria! Bajo ninglin concepto,
porque la salsa no se adherira bien a la pasta.

La clave para escurrir la pasta es usar un colador y verter la pasta cuando esté al dente, agitarla suavemente para quitarte
toda el agua y devolverla a la olla caliente o a la sartén de la salsa. Dejarla en el colador durante mucho rato, tampoco es
buena idea porque se enfria y se pega.

Conservar la pasta cocida

La pasta cocida se puede conservar en la nevera de 3 a 5 dias, sin problema. Eso si, se debera guardar en un taper
hermético, seco, sin salsa y guardarlo de forma rapida una vez que la pasta esté fria.

iDisfruta de tu plato de pasta!
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Vamos a descubrir cémo los vinos obtienen la denominacién de origen y cuéles son para
promover el consumo de producto local.
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