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0 polvo a galega também é
destaque no menu da casa

Sabor
tipicamente
espanhol

Origem familiar, tipica
culinéria espanhola e 50
anos de historia. O restau-
rante Don Le6n, comanda-
do pela chef Mari Angelez,
nascida na provincia de
Ledn, na Espanha, — dai o
nome da casa — mantém
viva a esséncia da gastrono-
mia ibérica, dando destaque
a receitas classicas e disse-
minando a autenticidade da
cultura do pais europeu.

O carro-chefe do menu,
segundo Mari, é a paella,
servida no restaurante em
quatro versdes: de frutos
do mar (R$ 239), a moda
Don Leén (R$ 196), va-
lenciana (R$ 246), que se
diferencia pela adicdo de
lombo e frango a receita, e
com cauda de lagosta (R$
305). Todos os pratos ser-
vem duas pessoas.

Outros destaques sdo
o polvo a galega (R$ 178),
guarnecido por arroz cal-
doso de polvo, o abadejo ao
molho de camaroes (R$ 196
— duas pessoas) e o baca-
lhau, servido nas versoes a
viscayna, ao forno e Silvio.

g Todos saem por R$ 198. Pa-
~€span M raharmonizar, a chef sugere

0 Don Ledn tem a paella o vinho branco espanhol.
como carro-chefe




