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Prato classico

No més de junho, quem estiver
voando em uma das seis frequén-
cias semanais da Azul na executi-
va poderd degustar outra grande
receita, que € a paleta de cordeiro
assada e desfiada com mini penne,
molho demi-glace com vinho tin-
to e legumes com bacon e shitake
sauté (foto), precedido de cama-
rdes com maionese, cuscuz com
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Paris,
sabor
alturas

Viracopos - (enviada especial) - De-
pois de Lisboa, é Paris o destino mais
procurado pelo turista brasileiro na Eu-
ropa. Com base nesta pesquisa, a Azul
inaugura quarta-feira sua rota para a ca-
pital francesa saindo do Aeroporto Vira-
copos (Campinas-SP) num Airbus 350
com capacidade para 334 passageiros,
sendo 33 na classe executiva, e todos po-
derdo experimentar o menu exclusivo
criado pelo chef Claude Troisgros.

“Para mim, foi um desafio elaborar um
menu para ser servido nas alturas”, con-
fessou o chef francés, que hd 42 anos cozi-
nha no pais com técnicas francesas usando
ingredientes brasileiros, como o pirarucu
grelhado escoltado de puré de batata ba-
roa e banana nanica assada e emulsdo de
manteiga com uvas passas. “Essa receita de
peixe com banana era a especialidade de
minha avé Marie, a primeira cozinheira da
familia, que criou o prato em 1940. Nunca
soube onde, naquela época, ela arranjava
banana na Franca”, se espanta Claude.

O prato vem com uma deliciosa entrada
de tartare de beterraba e cheesecake com
calda de doce de leite e queijo Minas ra-
lado na sobremesa. Serd servido durante
todo o més de maio na executiva, chamada
business, enquanto o principal da econo-
mica serd sobrecoxa de frango com bréco-

gengibre e horteld e mix de brotos
variados. Na sobremesa, a combi-
nacao de chocolate com capucci-
no eribs de cacau.

Ja na “galera’, como se diz da
classe econOmica nos avioes, 0s
passageiros serdo brindados com
um icone da gastronomia france-
sa: boeuf bourguignon (cubos de
contra-filé cozidos lentamente em

vinho tinto com temperos e echa-
lotas) acompanhado de arroz com
ervilhas. Delicioso o prato cldssico,
ainda bem que ndo tem nada a ver
com o bourguignon que comi na
regido francesa, num restaurante
duas estrelas Michelin, no qual
o chef inovou tanto a ponto de
acrescentar chocolate ao molho
escuro.




