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Saude e sabor

Gastronomia naturalmen-
te muito adepta do veganis-
mo, a cozinha indiana é a
escolha ideal para os que de-
sejam dar inicio a uma rotina
de habitos alimentares mais
saudaveis e conhecer novos
sabores. No Taj Mahal, res-
taurante com unidades em
Aguas Claras e no Conjunto
Nacional, o menu é rechea-
do de pratos que nao levam
produtos de origem animal
nareceita.

Um dos destaques do
cardapio é o chana masala
(R$ 40), a base de grao-de-
-bico com molho de tomate
e especiarias. Outra opcao
é o mix veg curry (R$ 40),
com vegetais variados cozi-
dos ao creme de leite e tem-
peros indianos. O dal tadka

(R$ 40), feito com lentilhas
amarelas temperadas, e o
gobi paratha (R$ 25), pao
indiano com recheio de
couve-flor, completam o
menu vegano da casa.

Para os vegetarianos, as
opgdes ficam entre o pa-
neer korma (R$ 45), cubos
de queijo de ricota ao molho
suave de castanhas de caju,
creme de leite e temperos
indianos; o mushroom co-
conut curry (R$ 40), com
cogumelos cozidos ao mo-
lho de leite de coco, curry e
temperos indianos; e o palak
paneer (R$ 45), queijo india-
no servido em cremosa base
de espinafre temperado com
especiarias. Todos os pratos
sdo guarnecidos por arroz
basmati e pdo indiano.
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No Taj Mahal,
grande parte
dos pratos
nao leva
carne na
receita
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