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GASTRONOMIA

Conhecida pela
coCcao lenta e sem
pressa, a rabada,
que ja ganhou

0 coracao das
familias brasileiras,
agora conquista
restaurantes
contemporaneos

Isabela Berrogain

Por muito
tempo associa-
da as mesas de
familia e aos al- rabada, do

mocos de fim  Restaurante
de semana, a Dalva Cozinha
rabada con- 92108 Norte

quistou gera-
coes até chegar
aos carddpios
dos mais diver-
sos restaurantes da
cidade. Preparado tra-
dicionalmente com o rabo
do boi cozido lentamente
até atingir textura macia e
caldo encorpado, o prato
carrega sabores profundos,
memorias afetivas e dife-
rentes influéncias da culi-
ndria brasileira. A iguaria
amada pelo brasileiro al-
canca, cada vez mais, pres-
tigio gastrondmico, sem
perder a esséncia popular.
Para Suzénia Pinheiro,
gerente do Calamares Res-
taurante, a rabada é um
prato que nao aceita pressa.
“O sabor marcante nasce

Pratos com

Na cozinha do Dalva,
arabada é um dos maio-
res orgulhos da equipe
do restaurante, afirma
a proprietdria Elida Si-
queira. Fruto do amor
da familia pela culina-
ria, o restaurante na 108
Norte foi nomeado pela
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Comnlea

feita sem pressa

justamente da coccao len-
ta, permitindo que a carne
fique extremamente macia,
suculenta e cheia de sabor’,
explica. “Também ¢é preci-
so deixar o molho ganhar
consisténcia naturalmente
durante o cozimento, sem
exagerar em espessantes.
Isso cria aquela textura rica

Rabada para todos os

responsével da casa em
homenagem a avo, que
criou 13 filhos apaixo-
nados pela gastronomia.
“Cozinhar sempre fez
parte da minha histéria,
da minha familia e da for-
ma como aprendi a cui-
dar das pessoas’, declara.

e brilhante’, acrescenta.

A iguaria de sabor in-
tenso e preparo cuidadoso
se tornou, hd anos, paixao
brasileira. “E um prato
que tem muito a ver com
a historia das pessoas.
Brasilia recebeu pessoas
do Brasil inteiro, nordesti-
nos, cariocas, pessoas que

No cardapio, o prato
amado pelo brasileiro é
apresentado em quatro
diferentes versoes (entre
R$ 69,90 e R$ 79,90), com
destaque para o arroz de
rabada, um classico da
casa, finalizado com rapa-
dura caramelizada, gema

gostam muito de rabada.
Replicar essa receita aca-
ba sendo uma forma de
estar perto da familia e
buscar um certo aconche-
go por meio dessa comi-
da de vd’, aponta Kellen
Amorim, sdcia-proprieté-
ria do Marambaia.
Aiguaria ganhou novos

molinha e racula fresca.
Outra opgao é a com po-
lenta cremosa, que, segun-
do Elida, é “perfeita para
o jantar” "Uma comida
quentinha, afetiva e cheia
de conforto’, descreve.

A rabada com risoto
de parmesao, por sua

desdobramentos nas cozi-
nhas brasileiras, inspiran-
do receitas que reinterpre-
tam o prato tradicional,
como é o caso das opcoes
do Dalva Restaurante, que
vao do arroz de rabada a
com risoto de parmesao,
sem deixar de lado a ver-
sdo tradicional.
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vez, ¢ “uma combina-
cao intensa e cremosa’
ainda de acordo com a
proprietdria. A versao
tradicional também
faz parte do menu e é
acompanhada por arroz
branco, farofa crocante
e agrido fresco.




