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Chef Lily Araujo
comanda
a cozinha

dos cinco

restaurantes

do grupo

mussarela ao molho picante
(R$ 89) e o0 polvo na brasa com
atum selado ao molho teriyaki,
acompanhado por salada ver-
de e tomate confit (R$ 198).
Para finalizar, a casa tam-
bém serve um entremet, des-
ta vez de chocolate com café,
sem acucar e sem gliten (R$
52). “Aproveitamos todo esse
movimento dos pratos mais
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saudaveis e criamos uma so-
bremesa superleve e refres-
cante, neste inicio de seca de
Brasilia) explica Lily.
Localizado no Brasilia Sho-
pping, o Nonno Cantinetta tem
como sugestdes a bruschetta
de cogumelos (R$ 52) e a cos-
tela suina a milanesa servida
com gnocchi de banana da
terra (R$ 93). Nos restaurantes
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Papa Cucina e Babbo Osteria,
que tém como especialidade as
massas, as indicacoes sao a sa-
lada de avocado com presunto
Parma, tomate, ricota fresca e
molho pesto (R$ 52) e o tortelli
di zucca com cubos de ancho ao
molho de vinho e chips de abo-
bora (R$ 98). A sobremesa de
entremet de chocolate com café
finaliza o menu das trés casas.
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Memoria afetiva

“Com certeza, minha mae
teve uma influéncia mui-
to forte na minha formacao
como cozinheiro’, declara o
chef Gabriel Bla’s, responsavel
pelo Bla’s Cozinha Criativa.
Os primeiros contatos com
a cozinha, conta o
cozinheiro, vieram
justamente dentro
de casa, observando
e participando dos preparos
do dia a dia. “Tanto ela quanto
a minha avd foram essenciais
para despertar essa veia gas-
tronémica em mim, nao so
pelo que cozinhavam, mas pe-
lo carinho envolvido em cada
prato’, garante.

Tal inspiracao, segundo ele,
continua presente até hoje no
trabalho como chef — por is-
s0, 0 Bla’s apresenta, neste Dia
das Maes, o prato amor a mesa
(R$299,90) como sugestao pa-
ra compartilhar com a familia.

Areceita serve de quatro a cin-
Co pessoas e reune trés bifes
ancho, duas coxas e sobreco-
xas de frango desossadas, duas
linguicas assadas e baido de
dois cremoso, acompanhado
por farofa e vinagrete.

“O amor a mesa nasceu
com essa ideia de reunir mes-
mo, de ter comida farta, bem
feita e que agrade a diferentes
gostos. E aquele tipo de prato
que faz sentido para dividir e
aproveitar sem pressa, ainda
mais em uma data como o Dia
das Maes), explica o chef.

Outro destaque da data co-
memorativa é 0 mousse da vo-
v6 (R$ 27,90), sobremesa em
homenagem a Dona Isménia
que combina chocolate arte-
sanal e ganache. “E um doce
que carrega essa memoria afe-
tiva e representa muito bem a
origem da minha paixao pela
cozinha), afirma Gabriel.

Almoco em familia

Para Wesley Moreira, pro-
prietario do Don Romano,
a cozinha nasceu como um
idioma falado pelas matriar-
cas da familia. “No meu caso,
minha mae foi a primeira e
mais importante mestre. A

formacao de um co-

0 polpettone artesanal serve de duas a trés i);.':ss zinheiro raramente

comeca em uma

escola técnica — ela
comeca na ponta dos pés, ten-
tando enxergar o que acontece
em cima do fogao e ouvindo
“se vocé se queimar vai tomar
um coro, que traz aquele chei-
rinho delicioso de comida do
dia a dia’ brinca.

No restaurante comandado
por Wesley, a aposta deste ano
para o Dia das Maes é o um
polpettone artesanal (R$196),
também pensado para com-
partilhar e que serve de duas a
trés pessoas. O prato é elabo-
rado com carne selecionada e

recheado com queijo, acom-
panhado por fettuccine fresco
na manteiga. Segundo ele, a
massa € o que equilibra per-
feitamente a intensidade da
proteina e completa o prato
com elegancia.

A proposta, segundo o res-
taurateur, foi criar uma refei-
¢ao que va além do sabor’Nos
pensamos o polpettone justa-
mente para trazer aquela sen-
sacdo de almogo em familia,
que combina perfeitamente
com o Dia das Mes. E uma
receita classica italiana, prepa-
rada com carne selecionada,
muito bem temperada, mol-
dada a mao e recheada com
queijo que derrete suavemente
a cada corte. Depois, finaliza-
mos com um molho de tomate
encorpado, feito lentamente
para realcar os sabores e tra-
zer aquele toque caseiro que a
gente valoriza tanto, descreve.



