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GASTRONOMIA

Uma das principais
pedidas da culinéria

portuguesa, essa delicia

também faz sucesso
na capital. Confira
restaurantes da cidade

que oferecem diferentes

versoes do peixe

Isabela Berrogain

A versatilidade do baca-
lhau faz jus a popularidade
do peixe. Seja como ingre-
diente principal de bolinhos
e saladas, servido na brasa
ou assado, a iguaria se tor-
nou parte do cotidiano dos
brasilienses. Icone da culi-
ndria portuguesa — Portu-
gal é responsavel por 20%
do consumo da producao
mundial de bacalhau. Ele
foi adotado pelos brasilei-
ros, que, durante a Semana
Santa, se aventuram na co-
zinha seguindo as mais dis-
tintas receitas que tenham
como destaque o peixe.

No dia a dia, entretan-
to, os moradores da capi-
tal recorrem a restaurantes
da cidade para saborear
delicias que envolvem a
iguaria. Espalhadas pelo
quadradinho, tanto casas
portuguesas quanto de
culindria variada sdo res-
ponsdveis pela maioria de
releituras que dao destaque
a ele. “O bacalhau é amado
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por ter um sabor inconfun-
divel e uma apresentacao
de brilhar os olhos”, pontua
Jodo Paulo Aratjo, proprie-
tdrio do restaurante Barto.
A paixdo pelo peixe € tan-
ta que, no més de julho, os
holofotes de um dos princi-
pais restaurantes da cidade
viram-se para a iguaria —
até quarta, o Festival do Ba-
calhau faz parte da progra-
macao do Dom Francisco.
Disponivel no jantar, tanto
na unidade da Asbac quanto
na da 402 Sul, a casa oferece

ao publico pratos como ba-
calhau de natas e bacalhau a
portuguesa em postas finas,
que variam entre R$ 165 e R$
220, para duas pessoas, e sao
acompanhados por arroz
branco ou com brécolis.

Ao Divirta-se Mais, o chef
Francisco Ansiliero da dicas
de como preparar correta-
mente o peixe. “O primeiro
grande diferencial de um
bom prato de bacalhau, as-
sim como de qualquer bom
prato, é a qualidade do in-
grediente. Ndao hd como se
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fazer boa comida partindo
de ingredientes ruins. Em
segundo lugar, capricho e
paciéncia. Bacalhau é um
preparo trabalhoso, chega-
mos a levar quase uma se-
mana para ter o peixe pron-
to para consumo, fazendo
uma dessalga cuidadosa.
Depois da dessalga corre-
ta, que nao tire a maciez do
peixe, é importante esco-
lher bem os demais ingre-
dientes, sobretudo o azeite”,
detalha o responsdvel pelo
Dom Francisco.



