B I
SEJA SEU PROPRIO CHEF

Ha um ana, o australiano Richard James aportou na Bahia e foi direto para a cozinha

do Ciranda Cafe, onde aproveitou sua vasta experiéncia em gastronomia para combinar
tecnicas e sabores na criacao do cardapio do restaurante. Apreciador da culinaria
saudavel, ele ensina a fazer uma paella vegetariana, um dos pratos oferecidos pela casa
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espretensioso assumido, o chef Richard
D James surpreende aqueles que néo

gostam da alta gastronomia “porque vao
comer pouco”. Com pratos bem servidos e a pregos
acessiveis, ele prepara tira-gostos, entradas, refei¢des
e sobremesas que carregam uma interessante mescla
entre a gastronomia contemporanea e o tempero de
comida caseira com gosto de infancia.

Depois de viajar trés continentes, trabalhar em
cozinhas da Inglaterra a Taildndia e saborear as delicias
tipicas de 18 estados brasileiros, ele se apaixonou pela
Bahia — ou melhor, por uma baiana — e veio morar na
terra do dendé.

A culinéria brasileira virou uma das paixdes de
Richard depois que ele passou quatro anos no Brasil, de
2001 a 2005, em uma verdadeira orgia gastronémica. Ao
retornar a Australia, ele abriu o CocoMar Brazilian Restau-
rant, no litoral norte de Sydney, uma espécie de refugio
para os brasileiros, que podiam matar as saudades do lar
comendo feijoada, moqueca, xinxim de galinha, churrasco,
entre outras iguarias tropicais. De volta ao calor e ao ritmo
da Bahia, o chef foi chamado para montar os 42 pratos que
compdem o cardapio do Ciranda Café Cultura e Artes.

Em seu bom portugués (com leve sotaque inglés), ele
explica que sua influéncia gastrondmica vem do conceito
de comfort food e slow food, que mistura uma alimenta-
¢do de facil digestao rica em nutrientes com sensagoes
nostalgicas, remetendo a tempos passados ou lugares
especificos. Conjugando o prazer de comer e a consciéncia
ambiental e social, Richard faz questédo de ir ele préprio
as feiras organicas da cidade para escolher a dedo os
alimentos que véo entrar na sua cozinha. “A tendéncia da
gastronomia é voltar as comunidades autossustentaveis,
onde as pessoas podem ter consciéncia de onde vem
aquilo que ela estd comendo”, reforca o chef.

PRATO
DO DIA:

PAELLA DE QUINOA E ARROZ NEGRO
COM MACA, GENGIBRE, SEMENTES DE
GIRASSOL E DE LINHAGA, GRAQ DE
BICO E BROCOLIS, SERVIDA COM LIMAQ
CARAMELIZADO E AZEITE DE OLIVA

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

- 3 xicaras de arroz negro cozido
- 2 xicaras de grao de bico cozido
- 1 copo de quinoa em gréao

- 1 cebola picada

- 4 dentes de alho picado

- 2 colheres de sopa de gengibre picada
- moio de coentro

- moio de hortela

- moio de salsa

- 1 maca verde em cubos

- 2 xicaras de brocolis

- 2 colheres de cha de linhaca

- 2 colheres de semente de girassol
- Azeite de oliva extravirgem

- Sal e pimenta

- Liméo

- 1 colher de agucar mascavo
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U2 Aprenda a fazer mais uma receita

exclusiva do chef Richard James:
Bolinho de Risoto de Funghi.
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