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GASTRONOMIA

Menu raiz

Inspirado nas viagens de
Raquel Siqueira pelo Sudes-
te Asiatico, o Same Same
traz para Brasilia o melhor
da comida de rua da Tai-
landia e de paises vizinhos.
“Nosso menu é composto
por pratos que respeitam
as raizes asiaticas, mas sem
medo de brincar com textu-
ras e apresentacoes inusita-
das. A gente leva a comida
a sério, mas sem frescura’,
afirma Raquel.

“No Same Same, mantemos
a esséncia respeitando ingre-
dientes-chave, técnicas tradi-
cionais e o espirito da comida
asiatica: generosa, afetiva e
cheia de contrastes. Nosso ti-
me pesquisa, testa e adapta re-
ceitas com cuidado, mas sem-
pre buscando manter o sabor
verdadeiro que encontramos
nas ruas de Bangkok, Seul ou
Hanéi’, garante Raquel.

Aos que desejam uma
imersdo completa na culi-
naria de rua da Asia, Raquel
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sugere, como entra-

da, o hot dog corea-

no (R$ 28 — duas

unidades), salsi-

cha envolta em

massa frita e

servida com

maionese da

casa. “Uma

explosao de

sabor e tex-

tura’, define a

proprietaria.

O prato prin-

cipal destaque

é o pad thai de

camario (R$ 58)

— macarrao de ar-

roz frito na wok com

molho de tamarindo,

amendoim, broto de feijao,

camaroes e limao.
Para finalizar, a indicacédo

é o mango sticky rice (R$

26), arroz glutinoso cozi-

do no leite de coco, servido

com manga fresca e finaliza-

do com gergelim torrado. “E

uma sobremesa tailandesa

Pad thai de camarao
do Same Same

tradicional que equilibra do-
cura, frescor e textura’, expli-
ca Raquel. A harmonizacgao

fica por conta do drinque
autoral tuk tuk (R$ 32), com
gin, capim-santo e limao.

“Ele casa perfeitamente com
os sabores vibrantes dos pra-
tos’, avalia.

Aberto a convidados

“Comida indiana prepara-
dapor indianos’, define Kamal
Bishnoi sobre o restaurante
Indian Lounge. Morador de
Brasilia hd 15 anos, o proprie-
tario da casa trabalha com
uma equipe de quatro chefs,
nascidos na India como ele,
responsavel por trazer o me-
lhor da comida do pais asiatico
para a capital federal.

“Somos muito criteriosos
com oS temperos que usamos.
Por exemplo, 70% deles sdo
de origem indiana. Fazemos,
sim, uma mistura com aca-
frao, coentro e cominho, mas
a maior parte vem da India’,
explica Kamal. “Chamamos
nossos clientes de convida-
dos, assim como nosso pais,

€ quase sempre estou no res-
taurante para recebé-los. Nos
tratamos como familia, e te-
mos opgoes para pessoas de
paladar mais suave até os que
preferem pratos mais condi-
mentados’, acrescenta.
Quando o assunto sao en-
tradas e aperitivos, a indica-
¢do de Kamal é a samosa (R$
14,99 — duas unidades), tipo
de pastel indiano que, segun-
do ele, nao ¢é nada similar ao
do Brasil. O recheio é feito
de batatas temperadas e le-
gumes. Ha opcdo de adicio-
nal de frango, opcional. Em
relacdo ao prato principal, o
campedo de vendas da casa
¢ o butter chicken (R$ 52,99).
“Ele traz um equilibrio

entre temperos e cremes, fei-
to com frango, tomate, cebola,
masala, creme de leite e casta-
nha de caju. E um sabor tinico
e diferenciado’) garante Kamal.
A sugestdo de sobremesa, por
sua vez, ¢ um classico da culi-
ndria indiana — goulab jamun
(R$ 8,99), bolinho a base de
leite em po6, dgua de rosas e
cardamomo. “E bem diferente
dos doces que a gente costuma
experimentar aqui no Brasil’
avalia o proprietério.

Para harmonizar, Kamal
sugere o sherbet (R$ 12,99),
bebida feita com dgua de rosas
e um toque de limao. “E bem
refrescante e combina muito
bem com a maioria dos nossos
pratos’ garante.
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