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Argentinos na praca

Alguns estabelecimentos nos
obrigam, realmente, a rever o
conceito de fast-food. Ancorada
sobretudo nas pracas de alimen-
tacéio dos shoppings, a comida ra-
pida ja ndo pode ser sindnimo
restritivo de comida sem criativi-
dade e ultraprocessada indus-
irialmente. Padronizada, sim,
- mas com sabor.

Presente nos principais shop-

pings do Grande Recife, o Plane-

- tario merece atencdo ao seu festi-
val de grelhados argentinos.
Devidamente importada da ter-
ra de Maradona, a carne tem um
(nem sempre comum) sabor de
carne (!). Algo que s6 pode ser ex-
plicado pelos pastos de nossos

hermanos capazes de produzir
notas tio herbaceas em sua car-
ne.

S0 varios cortes, como o tradi-
cionalissimo bife de chorizo (con-
trafilé emoldurado por sua gordu-
ra visivel), quase todos acompa-
nhados de uma porgdo de chimi-
churri fresco (ervas maceradas e
azeite). Se quiser suculéncia, pe-
¢a 0s mais altos. Ou recomende o

ponto da carne. Como é talhada

no gosto médio do cliente mais
comum, a cozinha tende, se ndo
advertida, a mandar a carne nem
passada, com total -prejuizo de
sua suculéncia.

O bife de tira Buenos Aires, ou
seja, miolo da picanha em corte

longitudinal, é formidavel. San-
grento (se assim pedido), como il
fault.

Cabe ao cliente escolher trés
dos 15 acompanhamentos dispo-
niveis. A salada verde com man-
ga é refrescante. O piamontese,
gordo e molhadinho como se es-
pera. E a farofa de ovos faz a gen-
te querer voltar. Se nfo temos o
servico e conforto de um restau-
rante com saldo, ganhamos no
tempo (realmente fast) e no sa-
bor (realmente food), com o alen-
to dos pregos. Cada prato custa
entre R$ 18 e R$ 22. Bem menos
do que tem cobrado casa com pla-
ca dourada na porta e gastrono-
mia para 14 de cinzenta. (B.A.)



