CAPA

3 [XEITTTAITA A DOIS, EM PORTUGUES

O chef Alexandre Silva, 30 anos, e o sub-chef Miguel Palma, 33
anos, do premiado restaurante Bocca (R. Rodrigo da Fonseca,
87D, Lisboa T. 21 380 8383) s30 0s responséveis por esta
composigao. Idealizaram-na para um piquenique a dois, queriam
aliar os «nossos sabores» com o fator surpresa que qualquer
piquenique envolve. «Esta é a nossa identidade gastronémica»,
assumem os cozinheiros principais do restaurante classificado
«Hot List Tables 2009 pela revista Condé Nast Traveler.

A sanduiche de rosbife no bolo do caco, por exemplo, é servida
aos almogos no Bocca mas adapta-se na perfeicdo para

um romantico piquenique. Neste repasto hd um momento
portugués: o queijo de Azeitdo e os filetes de sardinha de
conserva da Conserveira de Lisboa sdo paraacompanhar coma
broade milho. Obrigatério. Gelados s@o proibidos, no entanto,
os figos «euxdrios> negros marcam os sabores frescos do vero,
tal como o meldo de Almeirim, a salada de salm@o... Um bom
vinho é imprescindivel e fizeram questdo que fosse servido em
copos de vidro. Atencgo ao local escolhido para piquenicar, pois
«um piquenique sem formigas, ndo é nada...», brinca Alexandre.

Saloda de salmdo
curado, magd verde e
nozes com cebolinho
picado

Sanduiche de rosbife
embolo do caco

Salada de salmdo curado, macd verde

Sanduiche de roshife
no bolo do caco

2tranches de salmédo
Salmarinho grosso g.b.
1maga Granny Smith
8o g de miolo de noz
1molho de cebolinho

1bolo do caco

8o g de vazia de novilho
Flor desalg.b.

Azeite extravirgem q.b.
1dente dealho

20 g de manteiga com sal (a temperaturaambiente) 60gdemel
Sumo de meio limédo 1cl. de vinagre balsdmico
5gde cebolinho 5gdemostarda Dijon

1cl.de azeite extravirgem
Sumo de1limao

1tomate

Rdculaagosto

10 g de queijo dailhade Sdo Jorge
Pimentapretaq.b. Num tabuleiro colocarsal

grosso, sobrepor as tranches de
salm&o e tapar com sal grosso.
Deixar no frio durante duas horas.
Retirar do frio e tirar todo o sal que
esteja em contacto com o salmao, passar

pordguae secar deimediato num pano. Cortar em pedagos de
1X1.CM.

Cortaramaga em cubos e temperar com o sumo de limao,

Numa taga colocar amanteiga, o sumo de limao,
ocebolinho picado e o alho picado. Reservar a
temperaturaambiente. Temperar avazia de novilho
com flor de sal e pimenta preta. Numa frigideira deitar
um fio de azeite e cozinhar a vazia até ficar no ponto
desejado (o chefaconselha mal passada), deixar

Espetadinhas
de meldo com presunto \

e nozes com cebolinho e vinagreta de mel

Garrafa
de dgua

de Azeitdo

Girafa de viha e
Passadouro tinto 100 e miino

Figos frescos

: Lata de filetes de
Yinagreta sardinha de conserva
de el da Conserveira de Lishoa

Espetadinhas
de meldo
com presunto

1meldo casca
de carvalho
Presunto serrano fatiado

g.b.

Cortar o meldoem
cubos, enrolar o
presunto e ir espetando
0S conjuntos num

stick de espetadaaté
ficar com o tamanho
desejado.

arrefecer ereservar no frio (este processo pode ser
feito no diaanteriorao piquenique).

Cortar o bolo do caco ao meio, barrar as duas partes
comamanteigadealho e cebolinho. Sobrepora
rucula, o tomate laminado e o rosbife laminado muito
fininho (ou com a espessura desejada), acabar com
flor de sal, pimenta mofda e o queijo dailha ralado.
Finalizar com a outra parte do bolo do caco, fazendo
um pouco de pressao e cortando em dois.
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envolver bem e adicionar ao salm&o. Adicionar também as nozes
eenvolver bem.

Numa taca colocar amostarda, o azeite o vinagre e o mel.
Emulsionar com umas varas e adicionar o cebolinho picado,
retificar de sal e juntar este molho vinagreta aos restantes
elementos. Envolver bem e reserve,




