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O Alguidares, especializa-
donos pratos tipicos da terra
dos Orixas, foi inaugurado
em 1996 por Deusa Prado
e seu filho Hildebrando
de Oliveira. A chef baiana
Deusa Prado passou boa
parte da vida cozinhando e
sendo mae de quatro filhos.
Aliou seus conhecimentos
de culinaria com sua visdo
de mercado ja que, na épo-
ca, ndo havia restaurantes
de comida baiana na capital
mineira.

A casa esta localizada
na esquina da Rua Pium-i
com Rua Cristina, no bair-
ro Sion, em um ambiente
alegre e descontraido, com
cores que lembram o famo-
so Pelourinho. Os gar¢ons
vestem roupas tipicas da
Bahia e estdo sempre de
bom humor, prontos para
te atender.

O restaurante serve va-
riagdes de peixes e frutos do
mar a moda baiana. Muitos
produtos usados na cozinha
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Porc¢ao de acarajé

Alguidares

vém direto do Nordeste,
como a farinha e 0 amen-
doim. O camardo-seco a
propria Deusa elabora na
Bahia e manda para Minas,
assim como a sele¢do dos
frutos do mar. As pimentas,
que ndo podem faltar na
comida baiana, sdo caseiras
e curtidas na cachaga e no
azeite.

Para abrir o apetite, a
sugestdo é a casquinha de
siri feita na casa (R$ 19,90)
ou a porcio de acarajé (R$
25,90). O carro-chefe da
casa ¢ a deliciosa moqueca
de camario, servida com
arroz branco, farofa e pirdo
(R$ 147,90 para duas pes-
soas). Tem também moque-
ca de lagosta, de peixe e de
camardo servidas individu-
almente, muito bem servi-
das por sinal. As moquecas
chegam a mesa em um al-
guidar, borbulhante, com
cheirinho inconfundivel de
dendé, pimenta e muito axé
baiano. E claro que ja expe-
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rimentei e ndo sei qual é a
melhor! Quem ndo gosta de
dendé ou de coentro, pode
pedir para retirar. Deusa
Prado diz que o mineiro é
exigente e conta um dos se-
gredos do sucesso das suas
receitas em terras mineiras:
ndo exagerar no coentro e
nodendé, adaptando as de-
licias baianas ao gosto dos
clientes. Eu, particularmen-
te, pego parareforcar os dois
ingredientes!

Outra op¢do € o bobd de
camardo com arroz brancoe
farofa (R$ 159,90 para duas
pessoas) ou peixe ao molho
de maracuja (R$ 69,90 in-
dividual).

Na sobremesa ndo pode
faltar a cocada Pelourinho
branca ou preta (R$9,90).

O Alguidares é sempre
premiado como o melhor
restaurante de peixes e
frutos do mar pela revista
Encontro Gastrd. Também
ja recebeu estrela do guia
quatro rodas.

Cocada Pelourinho preta

Detalhes
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Bob6 de camarao com arroz branco e Farofa

‘ & Onde
Alguidares
Chef: DeusaPrado

Especialidade: peixes e frutos do maramodabaiana
Endereco: Rua Pium-i, 1.037,Sion
Tel.:(31)3221-8877/(31) 2555-8134

Naweb

‘ o Site:www.alguidares.com.br
Face: www.facebook.com/alguidares.restaurante
Instagram: dalguidares

asquinha
de siri

Festival Fartura Gastronomia

Nos dias 3 e 4 de outubro, na praca José
Mendes Junior, ao lado do Palacio da
Liberdade, acontece a unido de chefs e
produtores de varios estados brasileiros. O
eventoépromovidopelamesmaequipedo
Festival de Gastronomia de Tiradentes.
Excelentes restaurantes de BH estdo
presentes com pratos a R$25, a exemplo
do Hermengarda, do chef Guilherme
Melo,comobacalhau,feijaoverde e maria
gondd, e do A Favorita, do chef Caetano
Sobrinho, coma panturrilha de porco
assada com arroz cozido no proprio caldo
e folhas do quintal (couve, taioba e maria
gondo). Diretamente de Jodo Pessoa, o
chef Onildo Rocha vai trazer um arroz
vermelho de cabrito, mascarpone do chef
e picles de maxixe. Até Manaus vem
marcar presenga em BH: o chef Felipe
Schaedler vem com o pato no tucupi com
farofa crocante de farinha do Uarini. No
espago cozinha ao vivo, os melhores chefs
de BH irdo prepara pratos especiais: Leo
Paixdodo Gloutoncomoperunatelevisiao
de cachorro; Flavio Trombino com Galo

Pé (pé de porco, galo caipira e lingua,
servido com farofinha e pimenta); Ivo
Faria com o Cassoulet Mineiro. Destaque
para o espaco para aulas do Senac, com o
Projeto Aproximadochef EduardoMaya,
que apresenta o Projeto Sou da Favela,
com Cris do Morro, e cozinheiras da
favela. Troca de ingressos no
Supermercado Verdemar Buritis, Raja e
Sion (R$15 ou cinco quilos de alimento
nio perecivel).

Menudegustacio

no Glouton

Na proxima segunda-feira, dia 5, o
Glouton recebe quatro grandes chefs para
um incrivel jantar harmonizado em 5
etapas. Mara Salles (Tordesilhas — Sdo
Paulo), Lia Quinderé (Sucre Patisserie —
Fortaleza), Onildo Rocha (Roccia — Jodo
Pessoa), Rodolfo Mayer (Angatu —
Tiradentes) e, claro, Leo Paixdo (Glouton
-BH) assinamocarddpiodanoite especial.
Imperdivel! R$235 com harmonizagao.
Reservas 3292-4237

Vocé pede seu jantar e o do seu
acompanhante fica por conta da casa.
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