Como fazer e servir um
churrasco com classe

Se vocé é um veterano churrasqueiro, é provavel que conheca as
indmeras armadilhas de se considerar o churrasco uma forma
“descomplicada” de receber amigos.

Mas, se esta inaugurando a churrasqueira, atente para algumas
dicas para nao transformar seu convite para um churrasco em
uma lembranca acalorada e insatisfatéria.

Timing - é importantissimo. E frequente, ao chegar ,
comecarmos, a saborear deliciosas linguicas servidas com pao
fresquinho como aperitivo. Uma, duas, trés porcdes. Mais pao,
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mais cerveja, mais caipirinha e uma rodada de linguica..

E a carne !? 0Ok, a carne demora mais a ficar pronta. Por isso
mesmo o0 churrasqueiro deve se prevenir, preparando-a
rigorosamente na hora certa.

Bebida para acompanhar o churrasco — cerveja e caipirinha sao
campeas, nao nego. Porém, é preciso alternativas para rebater
seus efeitos. Hidratar é preciso. E para isso , nada melhor do
que agua. Gelada e cristalina. E jarras de sucos — coloridos e
azedinhos que vao neutralizar um pouco a gordura ingerida.

Por falar em bebidas: deixe copos descartdveis acessiveis para
0 caso de precisar. E sempre precisa.
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Acompanhamentos- a farofa e o vingrete sao classicos e
deliciosos. Mas a maionese de batata derrete e desanda ta?
Otimize sua grelha e prepare cebolas inteiras., pimentdes,
abobrinhas, e outros legumes e verduras que ficam deliciosos
assados.

A prépria batata, assada em papel aluminio se presta melhor do
que em maionese para esta ocasiao

Servico — alguém tem que ficar atento aos detalhes certo? E
nao pode, nem deve ser vocé , que afinal de contas ja esta
organizando tudo em frente a brasa.

Se estiver sem ajuda profissional, designe alguém-
seu filho mais velho, sobrinho, filha do vizinho -
nao importa quem for — para essas tarefas. Pague,
negocie, barganhe, permute, mas ele/a tem que ser
onipresente para:

= esvaziar oS cinzeiros
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= providenciar mais copos ou pratos
= cuidar do gelo

= preparar as caipirinhas

 trazer mais cadeiras se necessario
» lavar copos e pratos se necessario

Enfim: ficar de olho em tudo o que esta faltando.

A Carne — o ideal é que chegue tenra e saborosa no maximo uma
hora depois de iniciados os aperitivos. Se passar muito tempo,
as pessoas estarao de pileque e empanturradas com pao e
linguica, e nem vao apreciar a sua boa vontade e talento.

Sobremesa: precisa sim! — afinal, é ou ndo é pra fechar com
chave de ouro? Entao, nada de servir um sorvete na caixa

Capriche nas frutas — para equilibrar o paladar — e um bolo
mais sequinho pra saborear com um café bem forte. 0 bom e
velho bolo de chocolate de tabuleiro — servido crocante e
quentinho na prépria forma..



Café fresquinho pra encerrar no capricho
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