GASTRONOMIA

Arepa recheada
do carne desfiada

Colombia sobre rodas

Passando pelo Lago Norte,
Asa Norte, Cruzeiro e Noroeste,
o food truck Boa Cozinha Co-
lombiana comecou em 2014,
na época de Copa do Mundo.
“Comecou com a ideia de trazer
um pouco da culindria da Co-
lombia para o Brasil. Na época
das classificatérias da Copa, a
gente comecou a transmitir os
jogos da Coloémbia na 407 Nor-
te e vendiamos as arepas com
recheio para os amigos’, conta
Leonardo Arenas, proprietdrio.

O negoécio saiu de uma
barraquinha e virou um food
truck, um dos primeiros a ser-
vir arepas em Brasilia. As are-
pas sdo paes feitos de massa
de milho branco ou amarelo,
muito comuns na Colémbia.
“Nosso maior diferencial é
que nossas arepas sao feitas

artesanalmente, com o mi-
lho mesmo, nao utilizamos
nenhum tipo de farinha no
processo. Para fazer as arepas
temos que cozinhar o milho,
moer, fazer a massa, dar for-
mato de arepa e para finalizar
sao assadas’ explica Leonardo.
“Nosso carro-chefe sempre foi
aarepa, ela representa a cultura
da Colombia porque € algo que
vocé encontra em qualquer lu-
gar da Colombia’) destaca.

A arepa com recheio de car-
ne desfiada (R$ 32) é o carro
chefe da casa. “Nosso maior
destaque sempre foi trazer
um produto muito bem-feito,
que quando o cliente provar
sinta que ele estd na Colom-
bia, aquela comida afetiva
que te traz lembrancas’, afir-
ma o proprietario.
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Culinaria dos Andes

Com a proposta de tra-
zer a verdadeira esséncia
do Peru para Brasilia, o Ki-
pu Bistré Peruano fica na
107 Norte. “Nosso diferen-
cial é a apresentacao de co-
mida tradicional peruana,
com receitas auténticas, sa-
bores marcantes e unicos.
Cada prato carrega a iden-
tidade da gastronomia pe-
ruana e proporciona uma
experiéncia rica e memora-
vel’, comenta Ana Sanchez,
chefe e fundadora.

Um cléssico do pais, a
indicacao da chef é o cevi-
che (R$ 65), um dos maiores
simbolos da culindria pe-
ruana. O prato é realizado
com peixe fresco marinado
em suco de limao, cebola-
-roxa, pimentdo, coentro,
servido com chips de batata-
-doce e milho. “Para acom-
panhar, oferecemos o Pisco
Sour (R$ 38) , um drink re-
frescante, equilibrado e per-
feito para realcar os sabores
do prato’, sugere a chef.

DIVULGACAQ

Ceviche do
Kipu Bistro




