Casa de avo

Batizado em homena-
gem a av6 da proprietdria, o
Marilda Café surgiu a partir
da paixao da matriarca da
familia de Ana Lucia pela
cozinha. “Ela tinha isso de
entregar carinho em forma
de comida. Entao, nosso
primeiro cardépio foi cria-
do a partir do caderno de
receitas dela’) narra a so-
cia do ponto localizado na
716 Norte. Desde entao, o
menu sofreu trocas e subs-
tituicdes, mas os destaques
continuam sendo os pratos
mais afetivos.

“A torta de maca com
crumble (R$ 24), por
exemplo, uma receita que
ela aprendeu no colégio
interno, é até hoje o nosso
carro-chefe’, aponta Ana.
No cardéapio, também tem
assinatura de Marilda os
pratos happy toast (R$ 24),
queijo quente no pao brio-
che, o brownie de choco-
late com caramelo salgado
(R$ 23) e a rabanada (R$
24) — descrita no menu
como “a melhor rabanada
da sua vida” —, que é gre-
lhada, em vez de frita.

HENRIQUE FERRERA

“Vem gente de tpdo' 0!
comer", afirma Graca
a picanha maturada

GASTRONOMIA

Receita de
Marilda, a
torta de maca
com crumble é
o carro-chefe
do café

“Sao receitas exatamen-
te iguais as que minha avo
Marilda fazia’, destaca a
neta e proprietaria do café.
As opcoes de brunch (en-
tre R$ 120 e R$ 136) tam-
bém chamam a atencdo do

publico, com saladas de fru-
tas, por¢des de pdo de quei-
jo, sanduiches, quiches, bo-
los, tortas e bebidas.

Para além da gastro-
nomia, outro ponto forte
da casa, segundo Ana, é o

“comida de mae e de avd’, re-
sume Graca Alves, responsa-
vel pela casa. “Utilizamos so-
mente temperos naturais, sem
conservantes e respeitamos

ambiente. “Temos um jar-
dim no Marilda que é um
espaco privilegiado’) ressal-
ta a socia do restaurante.
“Toda nossa ambientagao
realmente remete a casa
de avé. Recebemos nossos

Comida afetiva

Em meio aos novos restau-
rantes que transformam a Asa
Norte em polo gastrondémico
do DF, o Cozinha das Minas

é tradicdo na regido. De

portas abertas ha 34 anos,

o restaurante de culind-

ria regional mineira serve
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essa gastronomia no sabor,
qualidade e tradi¢ao’, afirmaa
proprietaria. T

Para os clientes, o grande
destaque do menu € a picanha
maturada (entre R$ 97,90 e R$
277,90), segundo Graga. O prato
acompanha farofa de ovo, cou-
ve, tutuy, arroz e vinagrete. “Vem
gente de todo o Brasil comer’,
destaca a proprietdria. Para
acompanhar, a sugestao é “uma
cerveja bem gelada”
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clientes como se estivésse-
mos recebendo em casa.
Nao é incomum que alguém
va tomar um café da manha
no domingo, por exemplo,
e passe o dia com a gente’,
revela a proprietdria.
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