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DIVULGAÇÃO

A vontade de comer uma boa 
comida baiana fora da Bahia deu 
origem à Casa de Mainha. Coman-
dado por Ray Neto, o restaurante, 
que, inicialmente, servia apenas 
acarajé e abará, se tornou um dos 
pontos mais procurados do Cru-
zeiro Velho, principalmente pela 
popularidade da moqueca do chef 
(R$ 189,99 — duas pessoas), que 
leva todos os frutos do mar ser-
vidos na casa — camarão fresco, 
polvo e lagostim. O prato também 
tem na receita a posta de pescada 
amarela, e é guarnecido por arroz 
branco, pirão e farofa de dendê.

Para replicar o verdadeiro sabor 
da comida baiana, o restaurante 
conta com uma logística que traz in-
sumos direta-
mente de Sal-
vador. “De lá, 
vem camarão 
seco, azeite de 
dendê e, em 
alguns meses, 
outros frutos 
do mar da 
Água de Me-
ninos, um polo pesqueiro da capital. 
O sabor de tudo fica muito original e 
impecável”, garante o chef.

Tempero baiano

A moqueca do 
chef é feita com 

posta de pescada 
amarela, camarão 

fresco, polvo e 
lagostim
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