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Sabor de casa

Muitos moradores de Bra-
silia, que vem de diversas
regioes do pais, buscam res-
taurantes em que possam se
sentir mais proximos de casa,
com pratos e sobremesas que
remetem ao lugar de onde vie-
ram. No Dona Graca Cozinha
Nordestina, na Vila Planalto,
a cozinha promete trazer de
volta as memérias daqueles
que sentam em suas mesas,
principalmente nos doces.

Segundo Marcelo Veras,
proprietario e filho de Dona

Graca, que iniciou o restauran-
te, os doces possuem valor cul-
tural, tanto quanto a comida.
“A dogaria do Nordeste carrega
séculos de historia, sdo parte
daidentidade regional. Preser-
vé-las ajuda a manter viva essa
memoria coletiva e fortalece o
vinculo das pessoas com suas
raizes’, comenta. Alguns dos
destaques mais pedidos na ca-
sa sao o doce de leite talhado,
cocada cremosa, doce de ma-
mao, doce de banana, rapadu-
ra e abobora com coco.
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Sorvete de tapioca com melado de cana do Dona Graca Nordestina

O coco é um dos protago-
nistas das receitas e a rapa-
dura nao fica para tras. “Ela
dé origem a muitos doces tra-
dicionais e oferece um sabor
mais profundo que o agtcar
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comum. O leite e, principal-
mente, o leite condensado
ganharam espaco ao longo do
tempo, sendo muito usados
hoje’, comenta o proprietario.
A receita de doce de leite

talhado é uma das receitas que
passaram por geracoes. “O do-
ce de leite talhado tem toda
uma memoria afetiva por tras
, foi receita da minha avo que
amavamos comer depois do
almoco e aprendemos a fazer e
utilizamos aqui no restaurante.

Marcelo Veras acredita que
o interesse por doces regio-
nais tem crescido com o pas-
sar dos anos. “Hoje, o cliente
nao quer s6 comer, ele quer
entender o que estd comen-
do. A chamada cozinha afeti-
va esta em alta, com valoriza-
cdo de receitas tradicionais e
memorias familiares’, destaca
o filho de Dona Graca.



