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CORREIO INDICA

Nada
melhor

queum
docinho

A sobremesa é

uma das etapas

mais amadas pelo
brasiliense. Por isso,

o0 Divirta-se mais
selecionou opgoes
variadas para adocicar
o0 fim de semana

Davi Cruz

Isabela Berrogain

Aos amantes de uma de-
liciosa sobremesa, esse bi-
lhete é para vocés. Desde a
construcao, Brasilia é co-
nhecida por ser uma cidade
composta por um pouco de
cada regido do pafs, carac-
teristica que se estende para
a gastronomia. Seja no Sul
ou Norte, nada completa
tdo tdo bem uma refeicao
como o famoso docinho.
Com o intuito de adocar a
vida dos brasilienses, o Di-
virta-se mais traz algumas
opc¢oes de sobremesas do
restaurante Casa Concha,
localizado no Venicce Bea-
ch, na Concha Acustica, ca-
pitaneado pelo dono e chef
Pedro Moreira.

CARRU/DIVULGACAQ

A casa apresenta uma
proposta diferente da con-
vencional, na qual a cozinha
passeia pela gastronomia
contemporanea, mediterra-
nea e brasileira. Além disso,
0 espaco traz uma proposta
recheada de afeto para re-
lembrar as comidas feitas
em casa. O chef Pedro Mo-
reira avalia a relacao dos bra-
silienses com as sobremesas.
“Podemos dizer que o0s gos-
tos e o paladar dos brasilien-
ses s30 uma grande unido de
culturas de todas as regides
do Brasil. A preferéncia por
doces como os de leite, de
coco e de mamao € bastan-
te presente em uma parcela
dos brasilienses”, afirma.

Ele também destaca o
que os moradores da capital
costumam buscar em pra-
tos como esses. “O desafio
para um chef de cozinha
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que trabalha em Brasilia
€ buscar fazer sobremesas
criativas e interessantes ao
paladar dos brasilienses, e
que venham a conquistar
por insumos, releituras de
receitas, que venham a fazer
lembrar suas raizes. E, cla-
ro, ter sempre no carddpio
algumas sobremesas mais
cldssicas que todos adoram”,
adiciona. O chef completa
com qual estilo de doces o
publico da cidade tem pre-
ferido, os tradicionais ou as
inovacoes. “De um tempo
para c4, os cldssicos ficaram
um pouco fora de evidéncia,
experiéncias novas sao a no-
va tendéncia’, ressalta.
Recentemente, Pedro
buscou inovar no carddpio
e criou uma nova sobreme-
sa a partir da tradicional
massa de bolo de choco-
late belga, molhada com

Amarula e recheada com
doce de leite caseiro. O pra-
to é servido com sorvete
de jabuticaba, com intuito
de quebrar o elevado sabor
do doce, acompanhado do
azedinho no paladar. “Essa
sobremesa foi um grande
desafio que eu propus para
mim mesmo quando decidi
abrir meu bufé, queria algo
impactante, chamativo, mas
que nao assustasse o cliente
pelas suas combinacdes de
sabores, logo foram vdrios
testes até chegar nessa re-
ceita”, observa.

Outras indicacgdes do chef
sdo a banoffee na taca (R$
29,90), feita com crumble
de biscoito, doce de leite
caseiro, banana, chantilly e
raspas de limao siciliano, e
o0 bolo com cocada de aba-
caxi e sopa de abdbora (R$
34,90).

Sobremesa a
base de bolo
de chocolate
belga,
idealizada
pelo chef
Pedro Moreira



