Jatodaagente
conhecea
paixaode
Leonardo
Pereira pelos
vegetais. 0 que
nao sabe ainda (ou

nao sabia) é que o exchefdo
Areias do Seixo, que trabalhou no
Noma, vai abrir, no dltimo
trimestredoano,

um restaurante em Lisboa

(ou arredores), de preferéncia
com espaco parauma horta—
tendéncia que tem sido adoptada
poroutros chefs la fora.“Aideia é
que seja um projecto mais
divertido, acessivel e parauma
maioraudiéncia”, dissea Time
QOut Lisboa.

E porfalarem aberturas,
nao ésé Leonardo
Pereiraque tem
novidades. No
discursode vitdria,
quando recebeu o
prémio de Chefdo
ano, atribuido pela Time
Out, Kiko Martins anunciou que
2016 iria serumanocheiode
desafios.
A partirdeste Verao, o chefvai
comecara explorar o Watt, o novo
restaurante na sede da EDR na
Avenida 24 de Julho. Masnaoé
tudo. O Principe Real serd o seu
local de eleicao para abrir mais
restaurantes ainda este ano.

Nao longe do
Principe Real fica
oMercadode
Sdo Bento, que g
aderiuamoda Vg,
dasbancasde — G
comida. Vaidai,a e
Tasquinha de Dim Sum foiuma
das que abriu recentemente. Mas
nao ficara sozinha durante muito
tempo. As salsichas alemas da
Maria Wurst e os crepes da
gelataria italiana Nannarella (que
fica do outro lado da rua) far-lhe-
a0 companhia muito em breve.

Quem vaiter muitacompanhia€ o
mitico Pap’Acorda, que em
Margo (em principio),
fechaas portasda
Rua da Atalaia,
paraasvoltara
abrirno primeiro
= andardoMercado
da Ribeira. Acomida,
garante Fernando Fermandes, um
dos sécios, nao vai ser alterada.

100 Maneiras
As novidades de Ljubomir Stanisic

H4duas. A primeiraé que em breve o chefvaimudar o restaurante do Bairro Altode sitio—
naosesabe paraonde. A segundaé onovomenu de degustacao (58€), que inclui pratos com

| ostra,sapateira e trufa envolvidosem cremesde castanha, ou entrecOtes maturadascom

puré de ervilhas. Tudo acompanhado de bonsvinhos e de bons paes caseiros, comose quer.

Choco,
morcela
dearroze
salmonete,
creme de queijo,
cappuccino
choco

L % %

chavena com um caldo de
choco escurecido com tinta de
chocoe espuma de choco por
cima”, explica.

Para fazer este prato,
ocheffoibuscarinspiracaoa
gastronomiaitaliana. “Fizuma
espécie de tagliatelle de choco,

com um iogurte fermentado por
noés,um poé de carabineiroe
salmonete salteado. Ao lado, a
lembrar um cappuccino, vaiuma

Polvocom
acordan i

“Quando estive nailha pl'gggfa?a g Lembrava-me
de Porto Santo comi la perfeitamente do

- um polvo com mel doce
' incrivel. Pedi areceita v
asenhora que o fez, .
maselandoma
quis dar. Porisso
qguando voltei,
tentei

reproduzi-lona |
minha cozinha.

sabor, mas ainda

levei umas 20 ou 30

tentativas até acertar”,

. contaochef. Aacorda
bo € feita comtinta de

chocoeopolvo é

¢ cozidocommel,
juntamente com
mais de 20

especiarias.

Gelado
defoie
grascom
crumble de
cogumelos y

docefeitoc
salgados. Le
enoki desidr

Aparece no menucomo sendo
uma pré-sobremesa e chama-
-se esquizofrenia. “E muito

chocolate. Eu e o meu sub-chef
comecamos afazeralguns
testes e, de repente, saiu-nos

foiegrase um prato do caracas”.

maluco porque é um prato
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