RECEITAS:

HAMBURGUER:

]ngedientes:

200g de carne de peito molda

300g de carne de capa de filé moida

Modo de Fazer:

Deixar a carne bem gelada na hora de manusear.

Porcionar os hamburgueres no tamanho desejado, fazer a “aeragio” (movimento de jogar a carne de uma
mao para a outra, como no baseball) e modelar. Nao esquecer de deixar o meio do bife com uma cavidade
para melhor cocgio do mesmo.

Manusear a carne pelo menor tempo poss(vel.

Casova COVIgC[&V, embmlhar cada ham’ouguer emﬁ[me pléSﬁCO e [evar ao COVLgC[&dOV.

Dica 1: A composicao do hamburguer deve ser de, em média 80% de carne e 20% de gordura. Dentro dessa
proporgao, podem ser criados varios blends, com diferen‘tes tipos de carnes. Lembrando que o ham’owguevé
composto, em sua origem, de carnes mais ﬁbvosas, mais Vigidas, mas também com mais sabor.

Dica 2: Apenas tempere a carne do hamburguer com sal logo antes de levd-la ao fogo. Isso evita que a carne
perca sua suculéncia.

Dica 3: Especialistas entendem que o verdadeiro hamburguer consiste apenas na carne temperada com sal e
pimenta. A inclusdo de cebola, alho e demais temperos descaracterizam o hamburguer. Essa composigdo
consiste, na verdade, em um bolo de carne.

Dica 4: Para 0 hambtiguer utilizado no Orient Spiciness Burguer, acrescentar a carne o molho de soja e o suco de
gengibre, na seguinte proporgdo: 1 parte de molho de soja para 1/6 de 1 parte de suco de gengibre.

Assim, para a quanﬂdade de 500g de carne citada acima, devem ser acrescentados 3oml de molho de sojaes ml

de suco de gengibre.



PAO DE HAMBURGUER:

]ngedientes:

300g de farinha de trigo

6g de fermento bioldgico seco instantaneo

150 ml de agua em temperatura ambiente

558 de ovo (1 ovo inteiro)

23¢ de manteiga sem sal, em temperatura ambiente e em pedagos
27g de agticar refinado

20g de leite em pd

6g de sal fino

Modo de Preparo:

Fazer a esponja, misturando 708 de farinha, 0s 6g de fewnento e 10oml de agua. Deixar em local seco e
sem corrente de ar por 15 a 20 min. A mistura ira crescer.

Enquanto aguarda o desenvolvimento do fermento, peneirar a far'mha e misturar todos os ingredientes
Secos.

Misturar bem o ovo e o aglicar e juntar & esponja depois de crescida.

Misturar todos os 'mgredientes, com excegao da manteiga, até que forme uma massa homogénea.

Nesse momento, é hora de sovar a massa. Espa[har 0s peda(;os de manteiga pela massa e sovar por uns 10
minutos (pode ser tambem com a batedeiram, utilizando a paouo gancho).

Colocar a massa em um recipiente polvi[hado de far'mha e que seja grande 0 suﬁente para que a massa
jpossa crescer. Cobrir esse recipiente com ﬁ[me PVC ou um pano ﬁmpo e seco e deixar a massa crescer em
local seco e sem corrente de ar, por 20 a 30 minutos.

Apds, po[vi[hav a bancada com farinha e despejar a massa. Dividir nos tamanhos desejados e bolear.
Dispor os paes em uma assadeira untada com 6leo. Polvilhar farinha por cima, se necessario, cobrir
novamente os paes e deixar crescer por mais 30 minutos.

Apds estarem crescidos, pince[av 0s paes cOM um ovo batido.



Preaquecer o fomo a 2052C por 15 minutos e assar os paes por, em média 15 minutos, ou até ﬁcarem
dourados por cima.

Deixar os paes esﬁiarem em cima de uma gvade, se possive[, para evitar umidade.

Rendimento:
6 paes de 1008 cada ow;

10 paes de 6og cada.

Dica: Conservar em ge[adeim para ter maior durabilidade, ou congelar por até 30 dias.

MAIONESE CASEIRA:
]ngedientes:

100ml de dleo refinado

1gema de ovo

1pitada de sal

1 colher de sopa de suco de limo

Modo de Preparo:

Misturar em uma tige[a agema de ovo e o suco de limao. Acrescentar o 6leo em ﬁo, misturando com um
ﬁet (batedor) ao mesmo tempo para que a emulso se forme. Qbiando estiver pronto, acrescentar a
pi’cada desale qua[quer outro ingrediente que deseje para saborizar a maionese. A A receita também

pode ser fei’ca no [iquidicador ou em um processador de alimentos.

Dica 1: Conservar em geladehfa por, no maximo, 1 dia.

Dica 2: Caso a emulsdo nio se forme, é possive[ recuperar a maionese, iniciando wma nova com o mesmo
procedlmen’co acima. Depois de formada a maionese é s6 ir acrescentando aos poucos a mistura que
desandou.

Outra opgao ¢é acrescentar1a 3 colheres de sopa de agua morna, aos poucos, e bater vigorosamente a

maionese até que a emulsdo se reestabeleca.



Dica 3: Faga a maionese utilizando uma gema de ovo crua e gema cozinha. As chances da maionese

“desandar” diminuem consideravelmente.

KETCHUP CASEIRO:

]ngedientes:

2 colheres de sopa de azeite

2g de alho (1 dente médio)

70g de cebola (1/3 de 1 cebola média)
400g de tomate (2 tomates grandes)

25¢ de pimento vermelho

4g de extrato de tomate (1 colher de sopa)
358 de melado

15ml de vinagre balsdmico

1pitadas de cravo em pé

1 pedago pequeno de canela em pau

1,5¢ de paprica picante (1 colher de ch4 rasa)
1g de sal vefinado

Modo de Preparo:

Picar grosseiramente o alho, a cebola, o tomate e o pimentao.

Refogar a cebola no azeite. Acrescentar o alho e depois o tomate, o pimentao e o extrato de tomate.

Apds Veforgar bem, reduzir o fogo e deixar cozinhando até o tomate se desmanchar bem (em torno de 30
minutos). Acrescentar um pouco de dgua se necessdrio, mas que seja 0 ménimo posstvel.

Bater tudo no [iquidiﬁcador e peneirar.

Misturar na pane[a o melado, o vinagre balsAmico, o cravo em po, a canela em pau, a paprica picante e o
sal. Levar ao fogo e acrescentar o molho pene'wado.

Deixar reduzir em fogo baixo até que engrosse no ponto desejado. Lembrando que apds esﬁfiar, 0



ke‘tchup tenderd a ﬁcar mais encorpado. Retirar a canela em pau e armazenar em um pote com tampa.

Dica: Conservar em ge[adeira por até 1 semana ou conge[ado por até 30 dias.

COGUMELOS SALTEADOS:
]ngedientes:

400 de cogumelos paris

15g de manteiga sem sal

10 ml de molho de soja
pimenta do reino preta
1pitada de sal, se necessario

Mocdlo de Preparo:

Limpar os cogume[os com um pape[ toalha umedecido, de forma suave (nao lavar em dgua corrente, pois
0 cogumelo absorve a aguae pevde seu sabor). Fatid-los em [Aminas e reservar.

Esquentar uma ﬁfigideira e colocar a manteiga e o dente de alho inteiro sem casca. Em seguida,
acrescentar os cogume[os e Vefogar. Acrescentar sal e pimenta do reino molda. quogar 0s cogume[os até
que estejam macios (¢ Yépido. A[go em torno de 2 a 3 minutos).

Também é possive[ temperar com ervas de sua pveferéncia, como tomilho, manjericao, orégano etc.

SALADINHA ORIENTAL:
]ngedientes:

1 cenoura

2 pepinos japonés

18g de agticar

3oml de molho de peixe
3oml de suco de limao

pimenta dedo de moga a gosto



gergelim a gosto

Modo de Preparo:

Ralar a cenoura e o pepino sem as sementes. Coloca-los de molho em uma ﬁge[a com agua fr'La por 30
minutos. Apds, escorver bem e secar com pape[ toalha.

Para 0 molho, juntar o molho de peixe e o agticar em uma tigela e misturar bem para dissolver o agticar.
%ando for servir, acrescentar o suco de limdo, o gerge[im e a pimenta bem picada (utilizar as sementes

se gostar que seja bem picante).

CEBOLA CARAMELIZADA:
]ngedientes:

1colher de sopa de azeite
210g de cebola

12g de acticar mascavo

Modo de Preparo:

Cortar a cebola em juﬁenne (tirinhas). Refogar em pouco azeite e ﬁcar mexendo para nao correr o risco
de queimar.

Caso a cebola comece a gmdar na ﬁigideira, sa[p lque um pouco de agua para soltar do ﬁmdo e nao
queimar. Deixar a cebola Vefogando até murchar bem e ﬁcar douradinha.

Ao ﬁnaL acrescentar o aguicar mascavo com o fogo baixo para nao queimar. Mexer bem para que as

cebolas caramelizem.

MOLHO DE FIGO:

]ngedientes:

yoog defigo

150 de agticar refinado
100oml de dgua

20ml de vinagre balsamico



Modo de Preparo:

Lavar bem os ﬁgos e vetirar a ponta dura dos mesmos. Corta-los em peda(;os pequenos ou triturd-los.
Colocar a dgua e 0 aglicar em uma panela e levar ao fogo. Logo que o aglicar dissolver, acrescentar os
. ) ) .
ﬁgos e, em segmda, 0 vinagre balsadmico.
Deixar a mistura cozinhando por, em média 30 minutos, sempre mexendo paranao gmdar ou queimar.

Retirar do fogo quando atingir a textura dese_jada.

Receita Extra:

HAMBURGUER DE POLVO:

]ngedientes:

250g de tentdtuclos de polvo cozidos e picados na faca, ou processados ligeiramente no processador
25¢ de pao francés torrado e moido

35g de clara de ovo (1 unidade, em média)

sal, pimenta do reino e temperos a gosto

2 ovos batidos

1508 de farinha de trigo

Modo de Preparo:

Basta misturar o po[vo picado ou levemente processado com o pao ﬁ'ancés moido, a clara de ovo e os
temperos. Co[oque a clara de ovo aos poucos, percebendo se € necessario ou nao acrescentar mais para
dar ['Lga ao hambﬁrguer.

Modelar os hambﬁrgueres no tamanho desejado e levar ao conge[ador por meia hora.

Apds, empanar os hambﬁrgueres, passando no ovo batido e na farinha de trigo.

Embalar um a um no ﬁ[me p[ésﬁco e conge[ar ou ﬁitar em 6leo quente até ﬁcar douradinho por fora.

BOM APETITE!!!

E obrigada!!!



