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Pedacinho baiano na culinaria gatucha

Moqueca de Camarao, feita pelo chef José Delamar, ¢ uma referéncia quando se trata de cozinha contemporanea em Sao Leopoldo

FTO K ATRA AORALSGES ESPECIAL

A moqueca. sem sombra
de davidas, é um prato que
representa bem a culinaria
brasileira. E uma comida
bastante requisitada, prin-
cipalmente nas regides li-
torineas e é a receita mais
representativa da Bahia.
Com origem indigena e

culos. a iguaria vem sen-
do também bastante apre-
ciada no Rio Grande do
Sul. Em Sio Leopaldoe, no
Zimbabwe Bar e Restau-
rante, o prato ¢ uma refe-
réncia quando se trata de
cozinha contemporanea.
Para a moqueca de cama-

das do Zimbabwe, a pro-
prietaria Luci Dreier conta
com a experiéncia do chef
José Delamar.

A preparagio da moque-
ca. para ser mais elaborada
e saborosa, precisa ser fei-
ta em panela de barro, pois
ela ¢é cozida e ndo assa-

com peixe, a receita aceita
bem outros frutos do mar,
como o camario. Ingre-
dientes como a pimenta
dedo de moga, pimentdes
¢ azeite de dendé nao po-
dem faltar. O colorido do
prato finalizado ¢ um dos

recriada ao longo dos sé-  rdes e tantas outras comi-

PREPARO

atrativos desta receita pra

da. Geralmente preparada 4 de gostosa.

Esquents a panela de barro por 3 minutos. Tempere o camario
com a pimenta, o alho e o sal. Deixe descansar por 30 minutos
em refrigeragdo.

Em uma frigideira, aqueca o azeite de oliva. Em seguida
cologue 0s camardes e refogue ligeiramente. Reserve.

Coloque em um pilac os pimentdas, os tomates, as cebolas eo co-
entro picado e macere ligeiramente misturando os temperos.

Colegue o suco de liméac e misture. Reserve.

Refogue com azeite de oliva metade dos temperos
(macerados) por quatre minutos. Reserve o restante.

Adiciong o dendé, a pimenta dedo de moga ¢ os
camardes.

Cologue o restante dos temperos macerados, Deixe ferver por
mals 15 minutos, Adicione o leite de coce.

Finalize com o coentro picado por cima da mogqueca, Varilique o sal
& sirva com arroz branco, farofa de dendé ou piréo.

Ingrdientes
(rerle 4 porgdes)

500ge camaréo limpo
médis

50 myzeite de oliva

30 myzeite de dendé

1/2 prentéo vermetho
picad

1/2 prentéo verde picado
2 cellas picadas

1 latzfe tornate italiano
picad sem semente (com
0 8Ug)

4 derss de alho picados
4001 leite de coco
Sucade 1 limao

Sal

Pimea do reino branca
(moit na hora)

Coero picado

¥ pirnta dedo de moga
sem :mentes (picada)
opcical

FAROFA DE DENDE

Ingredientes Observagao

1 cebola pequena picada A moqueca é um prato nacional,

60 ml de dende criacao de uma mistura de
125¢ de farinha de mandioca etnias. As panelas de barroe a
Sal a gosto mandioca sao origindrias dos
indios brasileiros, A mogueca
Numa frigideira coloque o dendé e fri-  de camaréo & uma jungao de

te a cebola até reduzir. Adicione a fa-
rinha aos poucos e continue mexendo
até dourar. Acrescente o sal.

peixada portuguesa com adicio de
ingredientes tipicos do Brasil, como
0 leite de coco e o azeite de dendé.

PADRAO DO CARDAPIO

A proprieldria do estabelecimento Luci Draler, juntaments
£0M sua equipe, mantém desde 2001 a qualidade e o pa-
dréo do cardapio harmonizado por um ambiente acolhe-
dor s cuidadosamente decorado. Recentemente Luci tem
contado com a consultoria do chef Aivaro I, profissional
recanhecido pela dedicago e vasta experiéneia.

REFERENCIA

Q Zimbabwe Bar ¢ Restau- T e
rante contempla um fogue da -
cozinha africana. Também ofe-
race pratos com massas a filds,
aves e peixes, sem falarna varieds-
de de sabores de pizzas.




