Como fazer para acertar o
ponto da Carne para todos.

A pergunta me foi feita por Dani, uma leitora super detalhista
que questionou como fazer para acertar o ponto em um servico
“empratado” — aquele em que o prato chega pronto da cozinha.

Antes de seguir adiante: é preciso ter em mente que nem sempre
é possivel atender a todas as exigéncias dos convidados o
tempo todo. A idéia de receber para uma refeicao tem muito
mais a ver com a reuniao e troca do que com a degustacao de
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iguarias levadas as Ultimas consequéncias..

!

De modo que , quando é um jantar de até 10, 12 pessoas com
servico empratado é possivel perguntar o ponto mas, 1isso
teria q ser feito no momento em que se serve a entrada para
dar tempo de executar a contento e tempo enquanto os
convidados comem. J& em um jantar maior é impossivel fazer
isso entao usa-se o critério de bom senso: serve-se a carne
“no ponto” de forma a agradar a um maior numero de pessoas.

Simples assim e, pode ter certeza de que, se estiver no ponto,
0s amantes de carne mais crua nao vao reclamar e muito menos
0S que amam uma carne super bem passada. Nao vamos viajar em
uma vibe de “somos todos masterchefs” — senao fica muito
dificil mesmo ser feliz, concorda?
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