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. Famosas na cozinha

"'Os meus pratos sao
reflexo da minha

Depois de experimentar o cinem
e a ginastica, foicom a arte da
que a chef Isabelle Alexandre, maig
identificou. Conhega melhor o per
desta profissional.

Como e quando entrou no
mundo da culinaria? Teve
algumainfluéncia familiar?
Em crianga gostava imensa
de chocolate, da comida Feita
pela minha mae, e gosio de
comer bem e experimentar
novos sabores. A cozinha nao
era a minha principal paixao,
primeiro estava o cinema,
depois a gindstica e
finalmente a cozinha

Apas experimentar o cinema
@ 2 ginastica sem grande
resultado, foi com a arte

da cozinha que melhor

me identifiquei e pela qual
me apaixonei,

Tem uma carreira com mais

de 20 anos e ja trabalhou em
paises, como Franga e Estados
Unidos, Conte-nos um pouco
dessa experiéncia.

Fiz os meus estudos em Paris
e em Lausannes, depois parti
para Washington DC para pro-
Curar o meu primeiro emprego
Gragas a Jean Louis Palladin,
famoso chef de cozinha nos
EUA, obtive o meu primeiro
trabalho camo chef de Pastela-
na, depais a minha expernencia
mais importante fol com
Michel Richard o meu mentor
nao Restauramte Cicronelle,

onde cheguei ao lugar de chef
de Cozinha. Depois de 23 anos
nos EUA, regressei a Franca

& coma nova experiencia fui
trabalhar no Le Grand Ecuyer
de Yves Thuriés, restaurante
com uma estrela Michelin.

A maioria dos chefes de
cozinha reconhecidos
mundialmente, sao homens.

O Facto de ser mulher, alguma
vez [he deu algum dissabor?
Nao, porgue as mulheres
sempre estiveram em casa e na
cozinha. O homem conseguiu
esta evolugao e notariedade
mais cedo em parte devido 3
sua liberdade. As mulheres nao
conseguiram antes esse reco-
nhecimento, porque primeirc
estava a familia e os filhos.
[Para se dedicar a cozinha,

€ NeCessaro ter primeiro
paixao pele trabalho

e depois muita disponibilidade
e lenacidade.

0 que € que & necessario

para ser um bom chefe?

Ter muita paixdo, questionar-se
diariamente, evoluir, inovar e
sobretudo proporcionar prazer
ao cliente

Estaéasegundavez que trabalha
em Portugal, como éque tem sido
odesafiode estar a frente da
cozinha do Ad Lib?

Woltar a rabalhar em Portugal foi
pura coincidéncia, procurava um
trabalho no Grupo Accor e vi uma
propasta para chef de cozinha
em Filadélfig, inscrevi-me mas foi
o Sofitel Lisbon Liberdade que
me chamou primeiro. Tem sido
um desafio interessante estar a
frente da cozinha do Ad LIb, que
me tem permitido uma nova ex-
periéncia no dominio da cozinha
portuguesa, pois apesar de a co-
nhecer do passado, continuo a

descobrir o sabor portugués

Como & que caracteriza 0s seus
pratos?
Sao o reflexo da minha paixao, da

minha expeniéncia internacional.

0 que pensa sobre a cozinha
portuguesa, nomeadamente
sobre os habitos alimentares
dos portugueses?

A cozinha portuguesa recorda-
-me a cozinha espanhola e sul-
-americana, onde a base &
igual, cebola, pimento, tomate,
limao, pepino, azeite e feijao.
Estes sao ingredientes usados
todos os dias na cozinha e em
varias formas de cozinhar

b REVISTA Mulher Moderna Na Cozinha - Publicagdo Abril -2009

Na sua opinido a que sedeve o
sucesso de uma receitar?

Na captagao do maior plblico,
porque na sociedade moderna,
0 lempo, 0s produtos e o preqo
s3o de grande importancia,
mas a boa confecgao e um to-
que especial e fundamental pa-
1a impressionar os clientes

Qual & a sua especialidade
culinaria?

Nao tenho nenhuma especiali-
dade de referéncia, gosto
imenso de especiarias e [exu-
ras diferentes, que estac pre-
senies (odos o5 dias nos
prates que confecciono.

Actualmente, ainda da cursos
de culinana? Consegue
conciliar as duas coisas?

Em Portugal ainda nao
consequi, no entanto, espero
vir a ter essa oportunidade,
pois |a o fiz com SUcesso.

Quais sdo os seus projectos
para o futuro, pensa algum dia
vira ter o seu préprio
restaurante?

Continuar a profissao dentro
do seio Accor, para alargar 05
fiorizontes e descobrir novas
culturas e produtes.
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Saladadeespinafres =} - §
e ricula com maca, noz .
e vinagreta de roquefort =

= | chavenas (decha) Faca o vinagreta: cologue
de mostarda de Dijon numa tigela, a mostarda e o
= 2dl devinagre Vinagre; verta, a pouco a polco,
de framboesa 0 azeite e 0 oleo. Envolva
- ‘; ; z?f"": o e adiciane metade do queijo
:Sﬂg d:q‘:.uzij: ?;:::;Ln roguefor, coriadoem peda:qus.
=100 g de espinafres Amanje os espinafres e aricula e
100 g de riicula coloque-os numa saladeira. Junte
m | magd smith & maqa, corlada aos cubos, as
- 30gdenozes nozes e 3s sultanas. Tempere
| |m 30gdesultanas com sal @ pimenta e verta o
' wsalepimentagyb. vinagreta. Acrascente o restante
gueijo e siva de sequida.

b =%  Camaroes
salteados em
molho de chalotas,
IMmao e coentros

» 20 camardes s i ¢ (desopa)deazeite

= Schalotas = |/41devinha branco

= 100 g coentros = 100 g de manteiga sem sal
= 3limdes (sumo) = sal e pimentaq.b,

Descasgue os camardes e reserve-os no frigorifico. Prepare
o molho, descasque as chalotas, pique-as finamente e
reserve-as. Lave os coentros, pigue-os grosseiramente e
refire o sUmMo aos limdes.

Agueca uma frigideira grande e veria o azeite, Junie os
camaroes, deixe-os fritar em lume forte e tempere-os a gosto
com sal e pimentaQuando tiverem cor, vire 0s camardes e junie
chaletas, o vinho branco, o sume dos imdes e a manteiga.
Mexa rapidamente alé a manteiga estar fundida e, no fim,
acrescente os coentros picados. Refire a frigideira do lume
e coloque os camardes no centro de um prata, juntamente
com o molho.
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