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RECEITAS
CLASSICAS




- CATARINA FERRARELI

Ola! Seja bem vindo a 3°
Temporada da Busca pelo lanche
perfeito! Muito obrigada pela
confianca.

Estamos na reta final do ESPECIAL
3 SEMANAS DE LANCHES e eu nao
poderia estar mais feliz de realizar

tudo isso com vocés!

Antes que vocés fiquem tristes:
Nao fiquem! Teremos um novo

lancamento exclusivo para
membros. Entao, aproveite a 3?
Temporada!

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 €& 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, pratique 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

BUTIFARRA - PERU 04

Pra se apaixonar pela Alemanha: pao, molho remoulade, salada, cebola e peixe
em conserva.

MITRAILLETTE - BELGICA 05

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

COXINHA - BRASTIL 06

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

PIEROGI - POLONIA 07

Meu favorito da Hungria: Pao frito, creme cottage, tomate e queijo!

FONDUE - SUICA 08

Tostadinho e direto da Italia!

LE CORDON BLEU - FRANCA 09

Da Gra-Bretanha pro Brasil e foi assim que surgiu o nosso querido bolovo!

FRANCESINHA - PORTUGAL 10

O primeiro lanche do mundo surgiu la no Egito e é delicioso!

CHURRASCO ARABE - KAFTA 11

Um classico digno de rei ou uma refeicao completa.

PREGO - PORTUGAL 12

O melhor fricassé do mundo € brasileiro e porque nao colocar ele em um lanche?

CHORIPAN - ARGENTINA 13

Dica: Quer arrasar no churrasco? Faz e leva essa perfeicao de choripan!

@CATARINAFERRARELI



'ﬁjﬂ 2 por¢oes @

INGREDIENTES

1 cebola roxa
1/2 cebola comum
1/4 de xicara de vinagre branco
1 c. de sopa de acucar
1 c. de sopa de agua
1 c. de cha de sal
1kglombo de porco
pPAao roseta
pimenta biquinho em conserva
rabanete em rodelas
folhas de alface

maionese de coentro




1. 0.0.0. ¢
Mitraillette
Lﬁ’ﬂ rporgio (V) 25min

INGREDIENTES

2 bifes de sua preferéncia (filet mignon, picanha, contrafilé)
1ramo de alecrim
2 c. de sopa de manteiga
2 dentes de alho
sal e pimenta a gosto
batata frita pronta
1 xic de maionese
2 c. de sopa de ketchup
1c. de cha de vinagre
1 c. de cha de paprica
1 c. de cha de mostarda
1 c. de sopa de extrato de tomate

2 pimentoes

MODO DE PREPARO

1.Para o molho andalouse: Misture a maionese, o ketchup, o extrato

de tomate, os pimentdes, a mostarda, a paprica, sal e pimenta a
gosto, o vinagre e reserve na geladeira até a montagem do lanche.

2.Para a carne: Tempere os bifes com sal e pimenta, reserve;

3. Em uma frigideira quente cologue os bife na manteiga e sele por 2 a
3 minutos de cada lado, ate que estejam dourados;

4.Reduza o fogo para médio. Adicione a manteiga na frigideira e deixe
derreter. Acrescente os ramos de alecrim e os dentes de alho
amassados (com casca). Incline ligeiramente a frigideira e, com uma
colher, regue os bifes com a manteiga derretida e aromatizada,
repetidamente, por cerca de 1a 2 minutos. Isso ajudara a infundir os
sabores do alecrim e do alho na carne. Deixe o bife descansar 5
minutos antes de montar.

5.Montagem: Abra a baguete e primeiro passe generosamente o
molho andalouse, disponha as fatias de bife ainda quentes e ai € s6

finalizar com mais molho e batata frita por cima.



*
Coxinha

'ﬁjﬂ 4 porgoes @ 15 min

INGREDIENTES

1 xicara de agua
1 xicara de leite
2 xicaras de farinha de trigo
1 c. de cha de paprica
1 c. de cha de sal

1 c. de sopa de manteiga

4 xic. de frango desfiado temperado

farinha de rosca (p/ empanar)
ovo (p/ empanar)

Oleo (p/ fritar)




1 8.8 ¢

Pierogi

lﬁlﬂ 4 porgoes @ th3o

INGREDIENTES

Para o recheio

1 xic. de puré de batata

1/2 cebola frita pequena
1/2 xic. de queijo branco mole
sal e pimenta a gosto
Para a massa
2 xic. de farinha de trigo
Tovo
1/2 xic de agua morna
1/2 c. de cha de sal




INGREDIENTES

100 g de queijo prato
100 g de queijo mussarela
200 g de queijo cheddar
400 g de creme de leite (2 caixas)
1 dente de alho

sal e pimenta a gosto

pao italiano para acompanhar

MODO DE PREPARO

1.Primeiro de TUDO: Escolha bem os queijos que voceé vai utilizar. Essa
receita € uma criacao minha pra ajudar vocés a fazer um fondue mais
acessivel pra um dia especial. Vocé pode usar so cheddar e prato, so
cheddar, pode criar um fondue com mais queijos, com queijos de
diferentes sabores, ex. gorgonzola. O importante € saber a textura
certa e usar queijos que sejam faceis para derreter.

2.\ océ vai primeiro esfregar o dente de alho cortado nas paredes
internas da panela de fondue para aromatizar;

3.Comece a aguecer os queijos ja ralados em fogo bem baixo, cuidado
pois eles podem comecar a criar crosta, o que nao ¢ legal pro
fondue. Como ndo vai vinho, viu que comecou a derreter, coloca o
creme de leite e continua mexendo até ficar tudo bem derretido e
sempre em fogo baixo para o creme de leite nao talhar, ok?;

4.Em sequida, acerte no sal e na pimenta e quando voce perceber que
nao ficou nenhum queijo sem derreter, desliga o fogo e sua mistura

ta prontal Agora vocé pode manter na panela de fondue ou transferir

pra um pao italiano.



* % %
Le Cordon Bleu

'ﬁJﬁ 2 porgoes @ 30 Min

INGREDIENTES

1 pao baguete
1 peito de frango
2 fatias de presunto
2 fatias de queijo suico
1 ovo (p/ empanar)

farinha de trigo (p/ empanar)

farinha de rosca (p/ empanar)
sal e pimenta a gosto
Oleo (p/ fritar)

molho bechamel

MODO DE PREPARO

1. Abra o peito de frango (como no video) e tempere com sal e
pimenta. Coloque uma fatia de presunto e uma fatia de queijo suico
sobre o peito de frango;

2.Enrole o frango, formando um rolinho, e prenda com palitos de
dente e plastico filme; empane o frango na farinha de trigo, ovo e
farinha de rosca e em seqguida frite até que fique dourado por todos
os lados e completamente cozidos por dentro; Deixe descansar por
5 minutos, depois corte em fatias.

3.Para a montagem: passe o molho bechamel nos dois lados da

baguete e disponha os rolinhos de frango por cima. Sirva quente!

COMENTARIOS

Lembra que eu te ensinei molho bechamel na primeira temporada?




INGREDIENTES
S D fatias de pao de Para o molho:
forma 200 ml de cerveja escura
presunto 1/2 xic. de caldo de carne
mortadela 2 folhas de louro
1linguica calabresa 1 c. de sopa de manteiga
1linguica fina 1 calice de vinho do porto
1 bife de alcatra 1 c. de sopa de amido de
queijo prato milho
1 ovo frito 2 c. de sopa de extrato de
tomate
molho de pimenta

MODO DE PREPARO

1. Comece grelhando um bife, uma linguica cortada ao meio, o
presunto e a mortadela. Monte o sanduiche com duas fatias de pao
de forma, colocando o bife, o presunto, a linguica e o queijo prato.

2.Coloque a outra fatia de pao, o ovo frito e cubra com mais fatias de
queijo prato.

3.Em seqguida, coloque o sanduiche montado em uma travesss,
despeje o molho de francesinha por cima e leve ao forno

preaquecido a 280°C até que o queijo derreta.

COMENTARIOS

E uma refeig:io Completa ou um 12111Ch€?




Kk

Kajta

?H I POr¢ao @ 25 min

INGREDIENTES
500 g de patinho moido

1 cebola branca picada
1 cebola roxa picada
2 dentes de alho picados
coentro e salsinha
1 c. de sopa de paprica picante defumada
1 c. de sopa de suco de limao
1 c. de cha de cominho e pimenta siria

sal e pimenta a gosto

MODO DE PREPARO

1. Comece escolhendo uma carne moida de boa qualidade,
preferencialmente carne de boi ou uma mistura de boi e cordeiro.
2.Em uma tigela grande, misture 500g de carne moida com o restante

dos ingredientes e temperos.
3.Amasse bem todos os ingredientes e deixe descansar 30 minutos na

geladeira.
4.Para modelagem: Pegue porcdes da mistura de carne e forme

cilindros em torno de espetos, pressionando firmemente para que a

carne adira bem ao espeto.
5.Para assar: Coloque os kaftas no forno, grelha, frigideira ou

churrasqueira, virando as vezes até que estejam dourados por fora e

cozidos por dentro, cerca de 7 a 10 minutos.

COMENTARIOS

Sirva os kaftas com pao pita, salada, e molhos como homus ou tahine, para uma refei(;éio

completa e saborosa. Alias, ja vai la no canal onde eu ensinei a fazer tudo isso e nio perde nada!




Pr
I POr¢ao @ 15 min

INGREDIENTES

1 bife
mostarda
pao frances
alho
sal e pimenta a gosto

Oleo para fritar




*
Choripan.
"n"ﬂ gporcoes (L) 45min

INGREDIENTLES

CHIMICHURRI
1/2 xic. de salsinha
3 dentes de alho
1/4 xic. de vinagre de vinho tinto
1/4 xic. de azeite
1 c. de cha de orégano
1/2 c. de cha de pimenta calabresa

sal e pimenta

PARA O LANCHE
chimichurri
1 kg de calabresa fresca
400 g de queijo mussarela

1 baguete

MODO DE PREPARO

1. Misture os ingredientes para o chimichurri um dia antes do lanche e
deixe na geladeira em um pote fechado (para os apressados ou de
ultima hora: 30 minutos fechado pelo menos ta?).

2.Corte a baguete, disponha o queijo primeiro por todo o pao;

3.Abra as linguicas cuidadosamente com uma faca, retire a pele e va
espalhando por cima do queijo;

4._eve para uma frigideira, churrasqueira ou chapa grande e doure as

INnguicas;

5.Retire do fogo e finalize com bastante molho chimichurri por cima e

oronto! Bom apetite.



