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Diversidade
na cozinha

Vila de Sao Jorge —A
primeira personalidade
gastrondmica brasiliense a
desembarcar aqui foi Mara
Alcamim, que trocou a vida
urbana pelas delicias sil-
vestres ao inaugurar o Na
Mata, quatro anos atrds.
Depois, veio Lui Veronese
que, apés consultorias es-
parsas, abriu a Cozinha do
Cavaleiro. Por dltimo, che-
gou Rodrigo Almeida (fo-
to) que, com vasto curriculo
na capital, aceitou convite
para tocar as cacarolas da
pousada Bagud, cujos donos
eram seus clientes.

Os trés chefs vislumbra-
ram que o Cerrado estd no
futuro da alta gastronomia
e conseguiram fazer a pon-
te entre a culindria ances-
tral, tipica da Chapada dos

Veadeiros, e a cozinha con-
temporanea de pratos leves,
saborosos, com pouca gor-
dura feitos a base de caldos
e molhos. Rodrigao, como é
conhecido o chef brasiliense
que pilota o Bagud Bistro, a
completar dois anos em de-
zembro, foi buscar na vizi-
nha comunidade quilombola
dos Kalungas ingredientes
para as receitas.

Como o buriti e o gergelim,
que misturado as farinhas de
trigo e milho, resultou numa
tuile colocada sobre a Burrata
do Cerrado (foto acima), fei-
to de melaco de baunilha do
Cerrado, tomatinhos orgéni-
cos e azeite de manjerico. A
receita foi executada durante
a aula do chef no Mesa ao Vi-
vo Brasilia 2024, no Iesb, no
inicio de agosto.

Campeao de vendas

Nao sé produtos locais
compdem 0 menu, que 0s-
tenta alguns importados
como o bacalhau, servido
grelhado no azeite com due-
to de musseline de batatas
baroa e inglesa ao azeite de
alho assado, minicebola,
tomate-cereja, pimentoes,
azeitona preta e ovo de co-
dorna (foto) no mais pedido
prato, que pode servir até
duas pessoas. Azeite trufa-
do d4 o tom do carpaccio
de filé-mignon ao molho
de especiarias e parmesao
em lascas, enquanto o polvo

vem com mix de legumes da
horta salteados no azeite,
creme de coentro e reducao
de alhos negros.

Além do cléssico picadi-
nho, ha o bife trilheiro, de
filé acebolado, acompanha-
do de farofa de ovos, arroz
branco, feijdo, batata frita
e salada de tomate e al-
face. Minestrone, parme-
giana e involtini de frango
também povoam o menu
do Rodrigao, formado no
Senac com curso de espe-
cializacdo em cozinha ita-
liana no ICIF do Piemonte.
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A outra paixao € cozi-
nha drabe, desde que es-
treou numa padaria da 108
Sul. “Aos 17 anos, entrei pa-
ra ser atendente, mas sem-
pre que podia descia para
cozinha, para bolear pdo e
ajudar o padeiro, que era

Pegada arabe

FAVAS CONTADAS

arabe “, lembra o chef.

O brasiliense de 46 anos,
filho de goianos, mantém
na Vila de Sao Jorge o es-
paco Barack, aberto hd um
més com comidinhas dra-
bes oferecidas de segunda
a sabado, das 18h as 23h.

E no bonito refiigio Bagua,
de deslumbrante vista pa-
noramica, que dispde de 11
bangalos e cinco cabanas, o
reino do experiente chef de
muitas criagoes. Reservas
pelo telefone e whatsapp:
(62) 99404-9314




