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CLASSICAS




- CATARINA FERRARELI

Ola, seja muito bem vindo! Que
bom te ter de volta.

Subimos o nivel nessa 2?2
Temporada, espero de coracao
gque vocé curta ainda mais esse
capitulo da nossa busca pelo
lanche perfeito!

No final, quero saber, qual
lanche vocé mais gostou?

O mais importante aqui é vocé se divertir no
caminho. Recomendo muito praticar o que aprendeu
mais de uma vez, isso pode fazer com que vocé
melhore suas habilidades.

E sempre bom lembrar que esse livro é um guia e
vocé nao é obrigado a colocar qualquer sabor que
nao queira. Cada paladar é unico, a ideia aqui é
vocé se sentir a vontade para colocar mais ou
menos sabor seja mais sal, mais agridoce ou acido,
mais acucar, mais umami e por ai vai.

TEMPERAR e EXPERIMENTAR é o que vai dizer se a
sua receita deu certo. Entao, novamente, seja
paciente e por favor, pratigue e nao desista!

Mal posso esperar para compartilhar com vocé tudo
sobre a minha cozinha e truques para vocé sempre
lanchar feliz e ter o prazer de comer algo feito por
VOCEé.




RECEITAS

BLT - EUA 04

Café da manha dos campedes, sem duvidas!

KIWIBURGUER - NOVA ZELANDIA 05

O campeao é do Brasil: X-TUDO. O classico que nao podia ficar de fora da nossa
busca pelo lanche perfeito

POLSE MED LOMPE - NORUEGA 06

Vocé sabia que o hambuguer chines foi eleito um dos lanches mais gostosos da
China?

TOMBIK DONER - TURQUIA 07

O famoso churrrasquinho grego no pao (pelo menos aqui em Sao Paulo a gente
ama).

GATBSY - AFRICA DO SUL 08

Esse classico Sul-africano vai conquistar seu coracao.

KATSU SANDO - JAPAO 09

Bisteca no pao, molho tonkatsu e saladinha cremosa de repolho. E tdo bom que
devia ser elogio!

KIBINAI - LITUANTIA 10

Massa de iogurte, recheio de carne suculento... O que pode dar errado?

PIROZHKI - RUSSIA 11

Te lembra esfiha? Pode ser um parente distante, mas o sabor € unico!

SFIHA - LIBANO 12

Esfiha, Esfirra ou Sfiha: é a receita libanesa mais amada do Brasil!

TORTA DE CARNITAS - MEXICO 13

A estrela desse lanche mexicano € o pernil que fica pingando de tdo suculento!

@CATARINAFERRARELI
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BLT
Lﬁ’ﬂ rporgio (L) 15min

INGREDIENTES

pao de forma
bacon em fatias
alface lisa
tomate italiano
maionese

manteiga

MODO DE PREPARO

1. Comece com um bom pao de forma, com ou sem casca. Vocé
decide;

2.Frite bem as fatias de bacon dos dois lados em uma frigideira
ou chapa antiaderente por cerca de 10 minutos e em fogo
alto;

3. Quando estiverem mais torrados, coloque-os em uma grade
ou papel toalha para escorrer o excesso de oleo (vocé
também pode fritar o bacon no microondas ou na air fryer se
preferir);

4.Monte o lanche com tomate, alface e o bacon:;

5.Toste o pao de forma na manteiga dos dois lados e pronto!

COMENTARIOS

E sempre bom saber que vocé pode usar toda a sua criatividade pra esse lanche, ja que ele é

um lanche base da pra colocar frango, cebola roxa, maionese, etc.
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Kiwiburguer
"n”H porcio (V) 15min

INGREDIENTLES

pao de hamburguer (brioche)
200g de BLEND (pescoco bovino e
fraldinha)
2 fatias de cheddar
1 ovo frito
tomate em rodelas
beterraba cozida em rodelas
cebola roxa
alface

mostarda amarela

MODO DE PREPARO

1.Carne: Modele o blend de carne (pescoco bovino e fraldinha) em um

hamburguer de aproximadamente 3 cm de espessura. Tempere

levemente com sal e pimenta a gosto;

2.Beterraba: Pré cozinhe as rodelas de beterraba somente na agua
com sal por 20 minutos ou ate amolecer. Nao corte muito grosso.

3. Frite o ovo ate o ponto desejado (gema mole ou dura). Tempere
com sal a gosto. Reserve;

4. Hamburguer: Frite o hamburguer por aproximadamente 2-4
minutos de cada lado, ou até atingir o ponto de sua preferéncia. Nos
ultimos minutos de cozimento, coloque a fatia de queijo sobre o
hamburguer para derreter.

5.Montagem: Corte o0 pao de hamburguer ao meio e, se preferir, toste
levemente as partes internas na frigideira e ai € s6 montar o lanche

com os ingredientes em sequéncia e servir imediatamente enquanto

esta quente.

COMENTARIOS

Esse hamburguer ¢ tio bom que o proprio McDonalds incluiu ele no cardapio da Nova Zelandia

justamente para homenagear €SS¢ lanche tao tradicional ¢ amado. FOfO Ilé?




1 8.8 ¢

Polse med lompe
'ﬁ’ﬂ sporcoes (O 35 min

INGREDIENTES

250 g de puré de batatas
50 g de manteiga amolecida
125 g de farinha de trigo
1 c. de cha de fermento quimico
1/2 c. de cha de sal
4 salsichoes

ketchup e mostarda a gosto
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Tombix, Déner

l'nl'lﬂ 4 porgoes @ th3o

INGREDIENTES

1kg de carne de paleta de sua preferéncia
Para a marinada:
2 c.de sopa de iogurte
3. c.de sopa de oleo
1 c. de sopa de suco de limao
1 c. de sopa de cominho em po
1 c. de cha de paprica
2 dentes de alho picados

sal e pimenta a gosto

PARA A MONTAGEM:
alface, cebola, tomate e picles
4 paes turco (PIDE)

creme azedo ou iogurte ou tahine

MODO DE PREPARO

1.Para a marinada: Misture todos os ingredientes e cologue em um
recipiente com tampa, mergulhe a carne na marinada e deixe por no
maximo 12 horas;

2.Depois desse tempo, caso vocé esteja fazendo no forno
convencional, espete em uma cebola, dois palitos de churrasco para
apoiar a carne na vertical e ela cozinhar sem entrar em contato com
nenhuma superficie;

3. Leve ao forno pré aquecido a 280°C e asse por 40 minutos
aproximadamente (CUIDADO: Quando a carne quando comeca a
assar, tende a perder liquidos, portanto, fiqgue sempre de olho para
garantir que ela esteja firme nos palitos dentro do forno);

4.Depois de assar, deixe descansar por 5 minutos e ai pode cortar em

fatias bem finas e montar o seu lanche!
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Gatsby
LRH rporgio (L) 2o min

INGREDIENTES

1 baguete longa (ou pao francés)
1 xic de batata frita
300 g de mortadela de tubo
1/2 xicara de legumes em conserva fatiado
2-3 c. de sopa do suco do picles

sal e pimenta

MODO DE PREPARO

1.Batata Frita: Descasque e corte as batatas em palitos. Deixe 10
Minutos na agua com vinagre, seque bem e passe em uma camada
bem fina de amido de milho; Aqueca dleo e frite as batatas até
ficarem douradas e crocantes. Escorra em papel toalha e tempere
com sal a gosto. Reserve;

2.Mortadela: Corte a mortadela de tubo em fatias grossas. Em uma
frigideira quente, grelhe as fatias de mortadela até dourarem
ligeiramente. Reserve;

3.Montagem: Doure a baguete com manteiga em uma frigideira
grande. Coloque as fatias de mortadela grelhada ao longo da
baguete aberta, em sequida as batatas fritas e o picles de legumes.

Regue com 2-3 colheres de sopa do suco do picles para dar sabor.

Tempere com sal e pimenta e pronto!

COMENTARIOS

EXperimente com esse lanche classico Sul-Africano adicionar outros ingredientes

como molho picante, alface, tomate ou cebola para variar o sabor.




INGREDIENTES

4 bistecas sem 0sso
1/4 de xicara farinha de trigo (p/ empanar)
2 xic de farinha panko (p/ empanar)
1ovo (p/ empanar)
Oleo (p/ fritar)
pao de forma sem casa
1/4 de repolho fatiado
4 c. de sopa de maionese
1 c. de cha de paprica
molho tonkatsu (receita abaixo)

sal e pimenta a gosto

MODO DE PREPARO

1. Paraa CARNE: Tempere a bisteca fresca no momento que vocé for
fazer os lanches; empane a bisteca na farinha de trigo, ovo e farinha
panko e frite em pouco 6leo dourando bem dos dois lados, reserve;

2.Para o molho tonkatsu: Em fogo médio, misture 1/2 xicara de cha
de ketchup, 2 colheres de molho de soja, molho inglés, acucar
mascavo, 1 colher de sopa de vinagre de maca, 1 colher de cha de
mostarda, 1/2 colher de cha de gengibre ralado e 1dente de alho
ralado. Mexa até engrossar bem; Reserve até esfriar.

3.Para a salada de repolho: Fatie finamente os repolhos e transfira
para uma tigela, adicione sal e pimenta a gosto, 1/2 colher de cha de
paprica e 2 colheres de sopa de maionese. Reserve na geladeira.

4.Para a montagem do lanche: Primeiro coloque a salada de repolho

em um dos lados do pao, em seqguida a bisteca, molho tonkatsu e
pronto!



1, 0.0.0.0 ¢
Kibinal
Uﬁﬂ 15 porgoes @ 45 min

INGREDIENTES

Para a massa Paraorecheio

500 g de farinha de trigo | 400 g de carne

250 g de manteiga 1 cebola picada

2 OVOS 2 dentes de alho picados
100 ml de iogurte natural | 1c. de cha de manteiga
1/2 c. de cha de sal 1/2 c. de cha de cominho
sal e pimenta a gosto

1 ovo (p/ pincelar) salsinha a gosto

MODO DE PREPARO

1.Para o recheio: Refolgue bem a cebola e o alho na manteiga até
dourar; adicione a carne e os temperos e deixe cozinhar por 10
minutos (bem rapidamente, pois vai terminar de cozinhar no forno);

2.Para a massa: Misture a farinha e o sal, adicione a manteiga, os ovos
e o iogurte e misture bem. Cubra com um pano e deixe descansar
por 30 min na geladeira;

3.Depois desse tempo, divida a massa em bolinhas menores com 3mm
de grossura e 12-15 cm de diametro, tipo um pastelzinho, sabe?
Recheie com 1colher de sopa do recheio pronto, feche com um
garfo, pincele ovo por cima e leve para assar por 20 a 25 minutos a
180°C

COMENTARIOS

Ei, essa receita te lembrou alguma coisa conhecida?

Sim gente, a sfiha ou empanada tem muitos parentes diStﬂIltﬁS, mas Cada um com Scu tempero

unico!




Y XKk
Pirozhki
lﬁ"ﬂ 12 por¢des @ 1th30

INGREDIENTES

Para a massa
500 g de farinha de trigo
1 c. de sopa de acucar
1c. de cha de sal
10 g de fermento biologico
50 g de manteiga derretida
250 ml de leite morno
1ovo

1ovo (p/ pincelar)

Recheio: Carne moida, queijo, carne com

Iegumes, carne com ovos.




Sjina.
%H 15 por¢oes @ 1th3s min

INGREDIENTES

Para a massa:
360 g de farinha
de trigo

1/2 xicara de agua

1/2 xicara de leite

2 c.de sopade
manteiga ou azeite
1c.de sopa de
fermento biologico
1c.dechade
acgucar

1 c. de cha de sal

Para o recheio:
500 g de carne

1 cebola picada

1 tomate picado
1/2 c.de chade
pimenta siria

1/4 de xicara de
salsinha

suco de 2 limoes
azeite

sal e pimenta a gosto




*
Torta de Carnitas
"n"ﬂ sporcoes (L) 45min

INGREDIENTES

2 paes telera ou francés
1/4 de xicara de feijao refrito
1/2 tomate fatiado
1/2 avocado fatiado
1 c. de sopa de picles fatiados
1/2 xicara de pernil desfiado
1/4 xic de cebola roxa em rodelas
3 ¢. de sopa de coentro
2 c. de sopa de creme azedo
200 g de queijo

folhas alface lisa

MODO DE PREPARO

1.Para o pernil: Esse pernil € o mesmo do lanche de pernil da Padaria
Estaddo que ja te ensinei.

2.Para o feijao refrito: Pode usar o feijao da sua preferéncia, o
importante é temperar bem e refolgar ele com alho, cebola e
manteiga de garrafa (pra ficar mais saboroso).

3.Para a montagem: alface, queijo, creme azedo ou queijo cottage,
coentro, cebola roxa em rodelas, pernil desfiado, o caldo do pernil,

picles, fatias de avocado, tomate e por cima o feijao refrito.

COMENTARIOS

Para essa receita ficar completinha do zero os videos de CREME AZEDO, PAO TELERA E
PERNIL DESFIADO SUCULENTO estio passo a passo nas redes sociais: catarinaferrareli




