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FLASH! GOURMET

RAGAO DO CAIS DO SODRE E
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A carta de
vinhos do
Sommer estd
dividida por
aromas e
texturas com
uma boa
variedade
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- MOMENTO SOLIDARIO
Para o Dia da Mulher, Pedro Sommer
. preparou um menu especial, em que

€2 de cuda um revertem a tavor
da Associactio Lago.
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EXPERIEN CIASEE'O(;O ES
MER RIBEIRO

Sommer esta no coracdo do Cais do Sodrée, entre O
Mercado da Ribeira e o elevador da Bica, uma zona
de Lisboa revigorada. Assim que se transpoe a por-
ta 1-K da Rua da Moeda, as cores fortes da decoracdo, a 1lu-
minacio e as muitas obras de arte expostas convidam o Visi-
tante a degustacio também das emogdes. Da cozinha de Pe-
dro Sommer Ribeiro saem pratos que reflectem as vivéncias
e o percurso do ‘chef’ Depois de concluido o curso em 1999,
e dos estagios no Hotel da Lapa e no actual Corinthia Alfa,
Pedro Sommer esteve na Austria e, mais tarde, em Londres,
no Hotel Dorchester, onde aperfeigoou muito do que sabe
hoje ¢ onde teve o privilégio de servir a Rainha de Inglater-
ra, Isabel I, e Nelson Mandela. “Uma experiéncia com uma
exigéncia enormissima, que teve tanto de duro quanto de ali-
ciante.” Pelo caminho, esteve na abertura do Kais, trabalhou
no Ritz e no Bairro Alto Hotel. No Sommer, ha pratos que
se mantém desde a abertura e sdo obrigatorios, como O Riso-
to 4 Buthdo Pato com Camarido ou o Lombo de Atum com
Sementes de Sésamo e Legumes Asidticos, que ja tinha saido
da carta, mas que regressou. Outro dos obrigatdrios sdao 0s
Medalh&es de Foie-Gras sobre Risoto de Echalota e vinho
Tinto. Nas entradas, ndo deixe escapar 0s camaroes panados
em coco. A carta de vinhos tem uma boa variedade de nécta-
res a copo e estd dividida por aromas e texturas. Para adogar
a boca, que tal um “Ar de Lisboa’” que é como quem diz, um
pastel de nata com criagio de Pedro Sommer Ribeiro. (F!
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- INGREDIENTES
4 lombinhos de porco;
200 g couscous; 1 chourio;
100 g grelos; 1 cebolg; 1
colher (cha) de mostarda
Dijon; 3 dl caldo de
legumes; mel q.b.; azeite
g.b.; sal g.b.; pimenta g.b.

 PREPARACAO:
Corar a carne numd

Lombo de Porco Preto

com Mostarda Dijon e Mel sobre
Couscous de Chourico e Grelos

frigideira bem quente.
Temperar a carne com sal
e pimenta e, de seguida,
barrar com a mostarda e
levar ao forno. Num tacho,
colocar a cebola picada
com azeite abundante e
deixar cozinhar lentamente.
De seguida, juntar o
chourico bem picado,
deixando a cozinhar

lentamente. Depois juntar
o couscous e envolver com
o chouri¢o. Juntar o caldo
de legumes. Desligar o
lume e tapar o tacho.
No final, juntar os grelos
previamente cozidos e
envolver fodo o couscous.
Servir o lombinho sobre o
couscous com um fio de
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Pastel de Nata

a Nossa Manewra

INGREDIENTES: Juntar o leite fervido oo
& Y1lleite; 30 g maisena; preparado das gemas,
.| T0gagicar; b gemas; mexendo sempre. Volior
o B 1 casca de limdo; a colocar o preparade
2 B 1 pau canela; massa ao lume a engrossat
ki ol filo; gelado de café Fazer umas formas com
w4 B s a massa filo. Depois de
- w B PREPARACAO: tudo frio, servir o
Ferver o leite com a preparado nas formas
o E canela e a casca de de massa filo e
~ limdo. Juntar a maisena  acompanhar com gelado
e o aglicar as gemas. de café.
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