gourmet

Tambem se come
bem no shopping

Ainda torce o nariz a comer em centros comerciais? Esta

desatualizado. A tendéncia é que os novos food court, assim

se chamam agora os espacos dedicados a comida, tenham

cada vez mais opcoes. Ja é possivel comer bem, rapido e

ate saudavel. O Amoreiras, 0 mais antigo centro comercial

de Lisboa, renovou a drea da comida que € hoje um espaco N
agradavel e moderno onde nasceram novos conceitos. Ha T e e

varios que nio encontra em mais lado nenhum. Tel.: 213810200/40
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O peixe nao
costumava
ser opcao
na comida
rapida. Agora

Peixe rapido no Selfish

Aqui so se servem trés tipos de peixe:
salmaio, atum e dourada. Nao € o X
que estava a esperade um cor-
ner de fast food? Pois, fique

ainda mais surpreendido:

o0 peixe € fresco e, garantem,
chega todas as manhds. Ha quando
hd. «Porque o mar e a pesca sSi0 mesmo
assim, ao domingo e segunda poderemos ndao
ter todos os produtos disponiveis», 1é-se no
painel do menu do Selfish.

A dourada serve-se em lombo grelhado.
Para o atum e o salmdo ha opcdo de gre-
lhados regados com trés molhos, braseados
com sementes e molho sésamo, e também
em tdrtaro - na foto. Esta ultima alternativa é
para quem gosta de peixe cru. Para os mais
sensiveis hd hamburgueres de salmdo ou de
atum servidos no prato, ouno pao em brioche
ou bolo do caco de alfarroba.

A acompanhar, duas opc¢des por prato:
entre batata assada com rosmaninho, salada
com tomate-cereja, puré de acafrio da India,
arroz Thai, legumes assados no forno e batatas
fritas de corte fino. Para beber? Limonada
com hortela.
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Tel.: 213832228
Prego médio: 8,95
euros (inclui

acompanhamento
e bebida)

Webh: starfoods.pt
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Nao so sushi no SushiCafé

Este é o berco dos oito SushiCafés que nas-
ceram em vdrios cantos de Lishoa e um
dos icones da ultima década no shopping
das Amoreiras. Esta fora do food court -
naquela espécie de mezzanine que ficano
enfiamento do Pido de Acucar. O servico
aqui é - sempre foi - personalizado, e ndo é
raro haver filas a espera de um das poucas
mesas. O menu € variado e ndo se resume
ao sushi e sashimi da praxe, ao contrario
do que indica o nome. O chef Daniel Rente
foi um dos responsaveis pelo crescimento
do negocio e o resultado deve-se muito a
qualidade do peixe.

Alguns dos icones da carta: tartaro de
salmio (picado de salmio sobre arroz de
sushi e maca fatiada — 6,50 euros), makis
(«sushi café especial» de 8 pecas - 17,75
euros) e sashimi. Experimente o eda-
mame, um legume que € uma espécie
de tremoco para os japoneses e que
pode ser comido como entrada, com
flor de sal. Ou guiozas, pastelinhos de
vegetais e de carne. Para os mais afoitos
uma barriga de salmdo em tiras com

caviar de moscatel e cebolinho. -
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Tel.: 213840299

Prego médio: 15 euros

Web: sushicafe.pt
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