Como fazer o pedido sem levar
susto com o prato

Hoje ja existe até aplicativos para ajudar na questao da
proniuncia. Beleza! Mas, é bom também saber como e com que
degustar essas iguarias. Afinal, cada prato tem uma origem
diferente e um jeito muito préprio de se saborear. Até mesmo
Jamie Oliver, o chef que simplifica, concordaria que, além de
apreciar um bom prato, saber o que estamos pedindo é
fundamental.

Aqui vao alguns dos exemplos mais comuns de pratos
internacionais — com dicas de como pedir e saborear. Bom
Apetite!
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B
ruschetta (brusque ta) — pao italiano em fatias torrado, com
azeite de oliva, alho, orégano, tomate e em alguns casos,
queijo. No Brasil, as bruschettas vem altas e com presunto,
beringela, pesto.. Verdadeiros sanduiches abertos que podem ser
uma armadilha — uma vez que a tendéncia é comer com a mao.

Nao faca isso: garfo e faca ajudam. Além de mais elegante, sua
bruschetta renderd muito mais do que se quebrar e soltar os
ingredientes na hora em que vocé morder.


http://www.claudiamatarazzo.com.br/wp-content/uploads/2015/07/bruschetta_2_claudiamatarazzo.jpg

C
roissant (croassa) — paozinho de massa folhada, especialidade
francesa e deliciosamente caldrica: a base de muita manteiga,
€ super macio e combina tanto com recheios doces quanto
salgados. E também é uma delicia puro.

E—
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damame (eda mame) — graos de soja servidos dentro da prépria
vagem. Em geral vem como aperitivo em restaurantes japoneses e
é preciso saber “chupar” a vagem dando uma ligeira mordida
para liberar os graos. A vagem nao deve ser comida, pois é
fibrosa. Deixa-se as ja mordidas em um pratinho separado para
isso.



i

i1
.'.__._.-hv.-..
-._r..—.-u-,

be que

6

pode ser saboreada como entrada

7

ara

1a

ar

in
consiste em uma pasta de beringela com molho a base de

— prato da cul

ush)

abaghanouche (babarran

leo de

com

’

ito saborosa,

gergelim. Mu


http://www.claudiamatarazzo.com.br/wp-content/uploads/2015/07/babaghanoush_claudiamatarazzo.jpg

paes e torradas ou acompanhando folhas e quibe.
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Fajitas (farritas) - original da culindaria mexicana, é uma
tortilha de farinha recheada de carne, frango ou camarao,
também acompanha alguns vegetais e temperos tipicos. Come-se
com as maos, mas nao se acanhe de usar garfo e faca, pois para
comer com as maos devemos comer assim que chegam — senao o
recheio acaba amolecendo a massa — complicando a vida de quem
quer parecer minimamente elegante.
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T 6nocchi (nhéque) -
massa feita de batata e farinha de trigo, na maioria das vezes
acompanhada com molho bolonhesa. Mas ha variacdes de molhos:
ao sugo, ao molho branco, na manteiga.. E uma 6tima pedida para
quem nao sabe enrolar o espaguete e quer sossego saboreando um
bom prato de massa.
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Tournedos
(turnedds) — carne bovina bem alta e redonda. E um crime pedir
bem passada. Se gostar assim, peca outro tipo de carne, como o
Paillard.
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Paillard (paiar) — carne bovina trabalhada de modo a ficar bem
fininha e baixa quase acompanhando o desenho do prato. Nesse
caso, esta a milanesa e nao tao fina quanto geralmente venm.

Pode ser pedida ao ponto, pois vem sempre bem passada por ser
fina.
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P
aella (paeja) — espécie de risoto de origem espanhola que
mistura ao arroz varios frutos do mar e, em alguns casos
também, frango. Deve ser compartilhada e é um prato Unico e
consistente.

Ratatouille (ratatuii) — selecao de legumes picados com polpa
e caldo de tomate. Pode vir com mais caldo — como uma sopa de
inverno ou bem apurado como acompanhamento de carne. E 4timo
para quem nao quer engordar e gosta de variar sabores.
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