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- CATARINA FERRARELI

Ola e seja muito bem vindo!
Primeiro e o mais importante,
eu estou tao feliz que vocé
esta aqui!

Queria agradecer de coracao
pelo apoio e confianca nessa
minha louca jornada em busca
do lanche perfeito!

Espero que vocé aprenda a
fazer lanches deliciosos com
esses classicos que veremos.

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

FISCHBROTCHEN - ALEMANHA 04

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

X-TUDO - BRASTL 05

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

ROU JIA MO - CHINA 06

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

LANGOS - HUNGRIA 07

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

PANINI - ITALIA 08

Tostadinho e direto da Italia!

SCOTCH EGGS - GRA BRETANHA 09

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

FALAFEL - EGITO 10

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

CROQUE MONSIEUR - FRANCA 11

Um classico digno de rei ou uma refeicao completa.

LANCHE DE FRICASSE 12

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

LANCHE DE PARMEGIANA 13

Que comecem os jogos! Tudo vira lanche.

@CATARINAFERRARELI
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Fischbritchen
'ﬁ’ﬂ rporgio (V) 10 min

INGREDIENTES

pao arredondado
sardinha enlatada
Para o molho:
1/2 xicara de maionese
1 c. sopa de mostarda dijon
1 c. sopa de suco de limao
1 c. sopa de alcaparras picadas
1 c. sopa de picles picados
1 c. cha de aliche
1 c. cha de cheiro verde picado
1 dente de alho

sal e pimenta
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X-TUDO
"n”H porcio (V) 15min

INGREDIENTLES

17/0g de BLEND (pescoco bovino e
fraldinha)
maionese
tomate
milho doce

alface

queijo
ovo frito

_— e bacon
batata palha

MODO DE PREPARO

1.Carne: Modele o blend de carne (pescoco bovino e fraldinha) em um
hamburguer de aproximadamente 2 cm de espessura. Tempere
levemente com sal e pimenta a gosto;

2.Bacon: Em uma frigideira, frite as fatias de bacon até ficarem
crocantes. Reserve em papel toalha para absorver o excesso de
gordura; Na mesma frigideira, frite o ovo até o ponto desejado (gema
mole ou dura). Tempere com sal a gosto. Reserve;

3.Hamburguer: Na mesma frigideira, cozinhe o hamburguer por
aproximadamente 2-4 minutos de cada lado, ou ate atingir o ponto
de sua preferéncia. Nos ultimos minutos de cozimento, coloque a
fatia de queijo sobre o hamburguer para derreter.

4. Montagem: Corte o 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

Criado no Brasil, o X-TUDO ¢ uma verdadeira evoluc¢do do cheeseburguer
americano mas com aquele toque brasileiro que a gente ama. E ai, qual vOCe

gosta mais?




). 0. 0.0
Rou Jla mo
?H 6 porcdes @ th3o min

INGREDIENTES

Para o pao
3 xic. de farinha de
trigo
lc.dechade
fermento de pao
1c.dechade
acucar refinado
1/2 c. de cha de sal

1 xic. de agua morna

MODO DE PREPARO

1.Para a massa do pao: Dissolva o fermento na agua morna e em

seguida adicione o agucar.
2. Em outra tigela, misture a farinha com o sal. Junte a agua com

fermento na mistura de farinha.
3.Sove a massa até ficar lisa e nao grudar nas maos, cubra com um
pano ou plastico filme e deixe descansar por 1horg;
4.Depois do descanso, faca bolinhas menores do tamanho de uma

bola de ténis. Abra cada bolinha com cuidado, modelando a massa

verticalmente, afinando-a até parecer uma massa longa e estreita,

como uma fita. Enrole e depois achate a massa;
5.Leve para uma frigideira antiaderente ou uma chapa de ferro e toste

em fogo médio até dourar dos dois lados.

COMENTARIOS

Se vocé nio tiver balang:a culinaria para pesar as bolinhas de massa, abra a massa como um rolo e
va cortando as bolinhas com dois dedos de espessura, para ter bolinhas de tamanhos parecidos.

Fogo alto pode queimar o seu pao € Nao cozinhar por dentro, portanto, paciéncia e fogo medio!




INGREDIENTES

Para a carne
. 500 g de carne de porco (pernil, paleta)
2 c. de sopa de oleo
2 c. de sopa de shoyu
2 c. de sopa de ostra
2 c. de sopa de pasta de feijao
1 c. de sopa de vinho de arroz
1 c. de cha acucar refinado
1 c. de cha do tempero 5 especiarias
2 xic. de caldo de galinha
1 cebola
2 dentes de alho
sal e pimenta a gosto

coentro

2 fatias de gengibre

1.Para o recheio do hamburguer chines: Sele rapidamente a carne
de porco com o dleo, cologue a cebola, o alho e o sal. Tampe e deixe
cozinhar por cerca de 1hora até comecar a desmanchar;

2.Apos cozinhar, desfie a carne, adicione o restante dos ingredientes e
deixe cozinhar ate o caldo engrossar.

3.Retire o gengibre antes de servir.

4.Para montagem dos hamburgueres: F aca uma pequena abertura
NOs paes sem abrir completamente, tipo uma carteira (tem muito
caldo nesse pernil, entao cuidado pra ndao abrir demais o pao);

5.Recheie até encher esse buraco no pao e finalize com cheiro verde!

COMENTARIOS

Nao tem algum ingrediente especifico? Fica tranquilo! Alguns ingredientes dessa lista podem ser

mais dificeis de achar mesmo. Mas a boa noticia ¢ que da pra fazer pequenas substituicdes e voce

vai amar essa receita do mesmo jeito.
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L dngos
L'nuH 4 por¢oes @ th3o

INGREDIENTES

500 g de farinha de trigo
/7 g de fermento instantaneo
1 c. de cha de acucar refinado
1 c. de cha de sal
250 ml de leite
150 ml de agua
tomates em rodelas

queijo ralado ou em fatias

creme azedo ou cottage

MODO DE PREPARO

1.Misture a farinha de trigo, o sal € o acucar e reserve;

2.Aqueca o leite com a agua apenas para ficar morno (menos de 1
minuto no fogo) e coloque o fermento. Cuidado a agua quente anula
a acao do fermento, tem que ser morng;

3.Uma vez dissolvido o fermento, passe para a tigela de farinha e sove
ate parar de grudar nas maos;

4.Vai descansar por 1 hora e depois disso € so modelar em partes
menores e abrir deixando 2 cm de espessura para fritar.

5.Recomendo fritar em pouco oleo e depois de dourar dos dois lados,

com O pao ainda quente voceé pode passar um dente de alho na

superficie do pao antes de rechear com creme azedo, queijo e 0

tomate.
6.0 bom é comer quentinho. Bom apetite!
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Panini
ﬁJH 2 por¢oes @ 15 min

INGREDIENTLES

pao ciabatta
100g de presunto cru
100g de queijo provolone fatiado
100g de queijo mussarela fatiado
1 xicara de rucula fresca
1/2 xicara de tomates secos em
conserva (escorridos)
2 colheres de sopa de azeite de oliva

Sal e pimenta a gosto

MODO DE PREPARO

1.Regue a parte interna do pao com um fio de azeite de oliva;

2.Coloque as fatias de provolone e mussarela em uma das metades do
pao; Adicione as fatias de presunto cru sobre os queijos;

3.Distribua os tomates secos e a rucula por cima; tempere com uma
pitada de sal e pimenta a gosto;

4.Feche o sanduiche com a outra metade da ciabatta e leve para a
frigideira ou sanduicheira para tostar o panini;

5.Pressione o panini com uma espatula ou com um peso (se estiver na

frigideira) para que fique bem prensado e os queijos derretam

uniformemente.

COMENTARIOS

Para dar um toque diferente ao Panini, voce pode variar os recheios colocando manjericio,

mussarela de bufala ou mo]ho pﬁStO.




INGREDIENTES

340 g de carne
1 c. cha de mostarda
1 c. cha de molho inglés
1 c. cha de tomilho
sal e pimenta
© OvOos

farinha de trigo

farinha panko

MODO DE PREPARO

1. Paraa CARNE: Tempere a carne pelo menos 1hora antes de fazer
os bolinhos com tomilho, sal, pimenta, mostarda e molho inglées;

2.Para os OVOS: Esquente primeiro a agua para os ovos e quando
estiver fervendo vocé desliga o fogo, coloca 4 ovos e conta 8
mMinutos, depois passa para uma tigela com gelo e agua e descasque
cuidadosamente;

3. Recheie os bolinhos enrolando os ovos na carne temperada (com
bastante cuidado);

4.Empane na farinha de trigo, depois nos ovos e por ultimo na farinha

panko ou de rosca;
5.Frite em Oleo quente ate dourar e ta pronto.

COMENTARIOS

Voce pode experimentar Scotch Eggs ou Bolovo com molhos como ketchup,

maionese temperada de alho, molho I'OSé ou molho de pimenta.




1 8.8 ¢

Falagel

1
'njﬂ 20 porcoes @ 45 min

INGREDIENTES

500 g de grao de bico
1 cebola
2 dentes de alho
1 c. de cha de coentro
1 c. de cha de salsinha
1 c. de cha de cominho
sal e pimenta
1/2 c. de cha de bicarbonato

1 c. de sopa de suco de limao
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Crogue Monsieur
'ﬁjﬂ I POr¢ao @ 25 min

INGREDIENTES

2 fatias de pao de forma
4 fatias de presunto
4 fatias de queijo Gruyere
40 g de queijo Gruyere ralado
2 c. de sopa de manteiga

2 c. de sopa de farinha de trigo
1 xicara de leite
sal e pimenta

mostarda dijon




1 8.8 ¢

Lanche de Fricassé
LRH sporcoes (L) 35min

INGREDIENTLES

baguete média
1 peito de frango cozido e desfiado
1 lata de milho verde
1/2 xicara de creme de leite
1 cebola média picada
2 dentes de alho picados
1 colher de sopa de azeite
sal e pimenta a gosto
cheiro verde a gosto
200g de queijo mussarela ralado

100 g de batata palha

MODO DE PREPARO

1.Para o Frango: Cozinhe frango em agua com sal até ficarem macios.
Desfie o frango, tempere como preferir e reserve.

2.Para o Fricassé: Em uma panela, aqueca o azeite e refogue a cebolae o
alho até ficarem dourados e adicione o milho. Refolgue bem e leve essa
mistura para o liquidificador com o creme de leite;

3.Bata bem até obter uma mistura homogéenea, adicione essa mistura ao
frango na panela, misturando bem, tempere com sal, pimenta e salsinha
picada a gosto. Se quiser, cologue mais milho nesse momento.

4.Para a montagem: No sentido do comprimento, e retire parte do miolo
para fazer espaco para o recheio. Recheie as baguetes com o fricassé
de frango, finalize com queijo e leve para o forno preaquecido a 180°C
por aproximadamente 10 minutos, ou ate o queijo derreter e dourar;

5.Retire do forno, coloque a batata palha e pronto!



INGREDIENTES

1 baguete media
2 - 3 filés de frango
sal e pimenta a gosto
1 ovo batido
farinha de trigo e de rosca para
empanar
Oleo para fritar
1/2 xicara de molho de tomate
100g de queijo mussarela

100 g de queijo parmesao ralado

folhas de manjericao fresco (opcional)




