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Hoje, considerado uma das grandes referências desse ramo, também assino 

a marca Don Burger, a maior hamburgueria do Espírito Santo que conta 

atualmente com 5 lojas próprias. 

Percebendo que várias pessoas tinham as mesmas dificuldades que eu tive lá 

atrás quando comecei a minha jornada e pensando em como ajudá-las, 

criei a Comunidade Burger Expert que hoje possui mais de 20 mil alunos, onde 

ajudo milhares de hamburgueiros do Brasil e do mundo todo compartilhando 

meus conhecimentos.

Assim como eu, você faz parte dessa comunidade de hamburgueiros e é com muita 

honra que oferecemos em mãos o meu livro de receitas exclusivo em parceria com 

a Catupiry®. Espero que possamos te inspirar a criar receitas incríveis, trazer 

novidades para a sua hamburgueria e revolucionar cada mordida com sabores 

irresistíveis e a praticidade que os produtos Catupiry® nos proporcionam.

Minha história com hambúrgueres começou 

em 2006, quando cansei do meu trabalho como 

colorista em uma indústria de tintas e decidi 

me reinventar profissionalmente. 

A partir dali, levei alguns anos até que eu 

tivesse coragem e oportunidade de trabalhar 

na cozinha. Foram noites e mais noites de 

estudo, muito trabalho e algumas loucu-

ras, como eventos para mais de mil pessoas, 

alguns prêmios conquistados até chegar 

no All In Burger.

Que comece 
a mão na massa! 

#BRITOOFICIAL

“E ai, hamburgueiros!”

A Catupiry® Profissional proporciona as melhores soluções 

para o seu negócio, oferecendo opções práticas e saborosas 

para seu cardápio. Nossa missão é levar mais sabor, qualidade 

e excelência para os seus clientes e por isso desenvolvemos 

um portfólio completo e as mais diversas novidades que 

possuem ótimo custo-benefício e agregam valor. 

Uma gama de produtos que oferecem sabor, qualidade e 

desempenho. Uma parceria duradoura, onde criamos soluções 

em pratos e auxiliamos nossos clientes a aprimorarem suas 

habilidades técnicas. Inspiração para criar cardápios incríveis 

e superar as dificuldades do dia a dia.

Apresentamos com orgulho este material exclusivo desenvolvido 

com muito carinho junto ao chefe de hamburguerias Marcos Brito 

para trazer receitas de sucesso para o seu estabelecimento com 

a qualidade e excelência que você já conhece agora no 

formato ideal para o seu negócio!
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Catupiry® Original:
•	 Textura cremosa – Fácil de trabalhar. 
•	 Versátil – Pode ser usando em lanches e porções. 
•	 Combina com diversas proteínas (Carne, Aves e Peixes) 
	 além de ser uma opção vegetariana. 
•	 Embalagem de fácil manipulação para otimizar a operação. 
•	 Produto foco de grandes players para lanches nos últimos anos. 

Queijo Mussarela:
•	 Queijo Mussarela com seu menor teor de gordura, 
	 performa bem nos Hamburgueres com proteína bovina. 
•	 Não é quebradiço, podendo ser fatiado com boa definição.  
•	 Considerado o 2° melhor queijo para ser utilizado em Hamburgueres.
•	 Derrete com facilidade quando exposto ao calor.

Queijo Prato:
•	 Textura macia e cremosa trazendo uma aparência 
	 atrativa conforme finalização.
•	 Derretimento impecável, basta abafar. 
•	 Sem olhaduras.
•	 Não é quebradiço, podendo ser fatiado com boa definição.  
•	 Bastante popular no Brasil, combina com todas as opções 
	 dentro da operação.

Cheddar Processado:
•	 Peso padronizado, perfeito para fidelizar os clientes 
	 com alto padrão e auxiliar na precificação.
•	 Feito com base láctea, trazendo assim uma textura lisa e macia. 
•	 Fatias que não rasgam, trazendo a aparência perfeita para o lanche. 
•	 Produto indispensável para o segmento de Hamburguerias.
•	 Derretimento perfeito para burgers e sanduiches quentes.
•	 TEXTURA CREMOSA – FÁCIL DE TRABALHAR

Molho Cheddar:
•	 Molho estilo Melt, perfeito para dippar. 
•	 Praticidade: É só colocar sobre o Hamburguer e abafar, 
	 ou aquecer uma porção e servir. 
•	 Versátil: Pode ser usado em Hamburguer, Hot Dog, Porções 
	 de batata frita, Nachos e muito mais...
•	 Free refil de molho cheddar no pump tem sido tendência das 
	 Hamburguerias para gerar conteúdo nas mídias digitais.
•	 Feito com base láctea, tendo assim um sabor marcante. 
•	 TEXTURA CREMOSA – FÁCIL DE TRABALHAR  

Queijo Maturado Mofo Azul Catupiry®:
•	 O número de hamburguerias gourmet aumentou 104%, enquanto 
	 as vendas cresceram 140%, entre 2022 e 2023.
•	 Queijos especiais ESTão cada vez mais presentes como 
	 ingredientes indispensável nesses locais. 
•	 O QUEIJO MATURADO MOFO AZUL CATUPIRY® pode ser usado 
	 como base para o molho blue cheese. 
•	 Não dessora ao derreter podendo ser usado em diversos lanches. 
•	 Sabor equilibrado para ser harmonizado com acompanhamentos 
	 leves para uma combinação perfeita.

Original Recheios:
•	 Feito com ingredientes de verdade.
•	 Reduz etapas de preparo e mão de obra.
•	 Praticidade – Prontos para usar.	
•	 Segurança alimentar – Sem risco de contaminação cruzada.
•	 Melhor custo benefício – Melhor do que comprar os ingredientes separados.

Catupiry ® Original Alho-Poró e 4 Queijos:
•	 Praticidade –  Reduzem etapas no processo, pois já são prontos 
	 para serem utilizados. 
•	 Versátil - Podem ser usados em diferentes preparos e porções. 
•	 Trazem sabores inovadores para os Lanches e Porções. 
•	 Sabor inigualável, trazendo valor agregado ao cardápio. 
•	 Podem ser usadAs como recheios de bolinhos e croquetes.
•	 Melhor custo benefício: 
•	 Sendo usadas no lanche, uma bisnaga rende 10 unidades com 110g cada. 

•	 Sendo usadas como recheio, uma bisnaga rende 110 unidades com 10g cada. 

Pimenta Biquinho e Pimenta Jalapeño:
•	 Surpreenda seus clientes com explosão de sabores e combinações inovadoras. 
•	 A pimenta biquinho tem sabor suave e não arde e por isso vem 
	 conquistando o paladar dos Brasileiros. 
•	 A Jalapeño tem sabor marcante e pode ser bem usada para lanches 
	 temáticos ou porções de nachos. 
•	 Ambas combinam com blends de carnes e proteínas diversas como aves.

Manteiga Extra sem Sal:
•	 Embalagem com ótimo rendimento, 5kg chapeiam 100 pães brioches com 50g. 
•	 Cremosa e com sabor neutro, não conta com adição de sódio. 
•	 Chapear o pão com manteiga ajuda a criar uma crosta Que evita 
	 que o suco da carne escorra e penetre no pão, deixando mole, 
	 sendo assim, é um processo indispensável nas Hamburguerias. 
•	 Em grandes operações, o tamanho da barra encaixa 
	 perfeitamente em passadores profissionais.

Empanado de Catupiry® Original:
•	 Mercado de empanados cresce no ano de 2023 e acelera produção.
•	 O Original Catupiry® empanado é tendência nas Hamburguerias nos últimos anos. 
•	 Versátil, pode ser usado como componente do lanche ou em porções. 
•	 Combinação perfeita de cremosidade e crocância para harmonizar 
	 com o seu Hamburguer.
•	 Preparo rápido e prático. 
•	 Unidades padronizadas que auxiliam na precificação. 

•	 O único empanado com o Catupiry® Original.
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Ingredientes Hambúrguer:
180g Hambúrguer
50g Catupiry® Original 
30g Cebola Crispy

Ingredientes Cebola Crispy:
1kg Farinha de Trigo
200g Amido de Milho
10g Sal
20g Açafrão
3 Cebolas Médias
Óleo para fritar

Modo de Preparo Cebola Crispy:
1.	 Corte as cebolas bem fininhas.

2.	 Misture o amido de milho, sal e açafrão 
	 com a farinha de trigo.

3.	 Passe a cebola cortada na farinha de trigo 
	 temperada e frite no óleo a 160°C 
	 até ficar douradinha. 

Modo de Preparo Hambúrguer:
1.	 Aqueça sua chapa e adicione sal dos 
	 2 lados do hambúrguer.

2. Deixe o hambúrguer por até 3 minutos 
	 de cada lado para ter um hambúrguer 
	 ao ponto (esse tempo pode variar 
	 dependendo do seu equipamento).

3.	 Assim que virar o primeiro, deixe mais 
	 2 minutos e 30 segundos e faltando 
	 30 segundos, acrescente o Catupiry® 
	 Original em forma de caracol até 
	 cobrir o hambúrguer.

4.	Use o maçarico para gratinar. 
	 Coloque o hambúrguer com o 
	 Catupiry® Original no pão já selado 
	 e acrescente a cebola crispy.

5.	 Pode servir o hambúrguer!

| 09 |

Hambúrguer comHambúrguer com  
Caracol de CatupiryCaracol de Catupiry® ® OriginalOriginal

Rendimento: 
1 porção

Receita
01
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Ingredientes:
1kg Farinha Panko 
300g Amido de Milho
4 Ovos Batidos

60g Mussarela Catupiry®

180g Hambúrguer
1 Pão Brioche

Modo de Preparo:
1.	 Faça um disco com a Mussarela Catupiry® do tamanho 
	 do hambúrguer. Você pode usar um aço de inox 
	 para cortar o queijo.

2.	 Passe a Mussarela Catupiry® no amido de milho 
	 e tire o excesso. Passe no ovo e depois na farinha panko.

3.	 Passe novamente no ovo e farinha panko para ficar bem 
	 empanado. Leve ao freezer por aproximadamente 30 minutos.

4.	Enquanto a mussarela está no freezer, aqueça sua chapa 
	 e adicione o hambúrguer, colocando sal dos dois lados.

5.	 Deixe o hambúrguer por até 3 minutos de cada lado para ter 
	 um hambúrguer ao ponto (esse tempo pode variar dependendo 
	 do seu equipamento). Sele o pão brioche na chapa quente.

6.	 Frite a Mussarela Catupiry® empanada 
	 em óleo médio para ficar dourado 
	 por fora e bem derretido por dentro. 
	 Caso utilize a fritadeira, coloque 
	 de 165°C a 170°C.

7.	 Coloque o hambúrguer no 
	 pão brioche já selado, adicione 
	 a Mussarela Catupiry® 
	 empanada e pode servir 
	 o seu burger!

| 11 |

Burger com Burger com 
Mussarela EmpanadaMussarela Empanada

Rendimento: 
1 porção

Receita
02
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Ingredientes:
180g Hambúrguer
35g Queijo Prato Catupiry® 
20g Alface Americana
2 Fatias de Tomate

15g Cebola Roxa
50g Maionese Temperada (opcional)
1 Pão Brioche

Modo de Preparo:
1.	 Aqueça sua chapa, adicione sal dos 2 lados do 
	 hambúrguer e deixe o hambúrguer por até 3 minutos 
	 de cada lado para ter um hambúrguer ao ponto 
	 (esse tempo pode variar dependendo do seu equipamento).

2.	 Assim que virar o primeiro, deixe mais 2 minutos 30 segundos 
	 e faltando 30 segundos, coloque o Queijo Prato Catupiry® 
	 com o uso de um abafador.

3.	 Adicione um pouco de água para gerar vapor e derreter o queijo.

4.	Utilize o maçarico para gratinar o seu Queijo Prato Catupiry®.

5.	 Deixe o hambúrguer descansar por 1 minuto. Enquanto isso, 
	 sele o pão na chapa com um pouco de manteiga e na base do pão.

6.	 Adicione o hambúrguer no pão e coloque o tomate, 
	 cebola e alface por cima. Seu burger está pronto para servir!

Sugestão:
Adicione um pouco de 
maionese temperada para 
turbinar seu burger! 

| 13 |

Cheese Salada com Cheese Salada com 
Queijo Prato Catupiry®Queijo Prato Catupiry®

Rendimento: 
1 porção

Receita
03
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Ingredientes:
180g Hambúrguer
50g Molho Cheddar Catupiry®

20g Farofa de Bacon
1 Pão Brioche

Modo de Preparo:
1.	 Aqueça sua chapa, adicione sal 
	 dos dois lados do hambúrguer e deixe 
	 por até 3 minutos de cada lado 
	 para ter um hambúrguer ao ponto 
	 (esse tempo pode variar dependendo 
	 do seu equipamento).

2.	 Faltando 30 segundos, coloque o  
	 Molho Cheddar Catupiry® por cima 
	 do hambúrguer com o uso de um abafador. 	
	 Adicione um pouco de água para gerar 		
	 vapor e derreter o queijo, deixando ele 
	 bem cremoso.

3. Coloque o hambúrguer com o Molho  
	 Cheddar Catupiry® no pão brioche  
	 já selado.

4. Para finalizar, jogue por cima a farofa 
	  de bacon e pode servir o seu burger!
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Burger com Molho  Burger com Molho  
Cheddar e Farofa de Bacon Cheddar e Farofa de Bacon 

Rendimento: 
1 porção

Receita
04
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Patty MeltPatty Melt
Ingredientes:
2 Smash Burger (90g cada)
4 Fatias de Queijo Cheddar 
Processado Catupiry®

30g Cebola Caramelizada
1 Pão de Forma

Ingredientes Cebola Caramelizada:
1kg Cebola Cortada em Meia Lua  
50g Manteiga Extra s/ Sal Catupiry®

50g Açúcar Mascavo 
40g Shoyu

Modo de Preparo Cebola Caramelizada:
1.	 Coloque a cebola cortada em meia lua em uma panela 
	 com fogo baixo e um fio de azeite. Deixe a cebola murchar 
	 bem por aproximadamente 40 minutos.

2.	 Quando a cebola começar a dourar no próprio açúcar, 
	 acrescente nesta ordem: 50g de açúcar mascavo e 50g de 
	 Manteiga Extra s/ Sal Catupiry®. Deixe dourar  sempre 
	 em fogo baixo e mexendo para não queimar até ficar bem 
	 homogêneo por aproximadamente 15 minutos.

3.	 Acrescente 40g de molho shoyu sempre mexendo 
	 até ficar bem homogêneo por mais 10 minutos. Reserve.

4.	Está pronta a sua cebola caramelizada!
 

Modo de Preparo:
1.	 Faça duas bolinhas de carne de 90g cada.

2.	 Com ajuda de uma espátula, prense ela na chapa e deixe formar 
	 uma crostinha.

3.	 Em seguida, toste o pão de forma e deixe bem douradinho.

4.	Coloque 2 fatias do Queijo Cheddar Processado 
	 Catupiry® em cada carne e com ajuda 
	 do abafador derreta o queijo.

5.	 Coloque um smash sobre o outro e adicione 
	 a cebola caramelizada.

6.	 Coloque o smash no pão, feche e volte 
	 para a chapa para dar uma leve prensada, 
	 tostando bem os dois lados

7.	 Pode servir o seu Patty Melt!

Rendimento: 
1 porção

Receita
05
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Rendimento: 
1 porção

Burger Good Stuff Burger Good Stuff 
Ingredientes:
180g Hambúrguer
2 Fatias de Queijo Cheddar 
Processado Catupiry®

30g Cebola Caramelizada
2 Fatias de Bacon 
1 Pão Brioche

Ingredientes Cebola Caramelizada:
1kg Cebola Cortada em Meia Lua  
50g Manteiga Extra s/ Sal Catupiry®

50g Açúcar Mascavo 
40g Shoyu

Modo de Preparo Cebola Caramelizada:
1.	 Coloque a cebola cortada em meia lua em uma panela 
	 com fogo baixo e um fio de azeite. Deixe a cebola murchar 
	 bem por aproximadamente 40 minutos.

2.	 Quando a cebola começar a dourar no próprio açúcar, 
	 acrescente nesta ordem: 50g de açúcar mascavo e 50g de 
	 Manteiga Extra s/ Sal Catupiry®. Deixe dourar  sempre 
	 em fogo baixo e mexendo para não queimar até ficar bem 
	 homogêneo por aproximadamente 15 minutos.

3.	 Acrescente 40g de molho shoyu sempre mexendo 
	 até ficar bem homogêneo por mais 10 minutos. Reserve.

4.	Está pronta a sua cebola caramelizada!
 

Modo de Preparo:
1.	 Aqueça sua chapa, adicione sal dos dois lados do hambúrguer 
	 e deixe por até 3 minutos de cada lado para ter um hambúrguer 
	 ao ponto (esse tempo pode variar dependendo do seu equipamento).

2.	 Assim que virar o primeiro lado, deixe mais 2 minutos 
	 e 30 segundos e faltando 30 segundos, coloque o Queijo 
	 Cheddar Processado Catupiry® com o uso do abafador.

3.	 Adicione um pouco de água só para 
	 gerar vapor e derreter o queijo. 
	 Deixe o hambúrguer descansar por 1 minuto.

4.	 Enquanto isso, sele o pão na chapa 
	 com um pouco de manteiga. 
	 Adicione o hambúrguer, a cebola 
	 caramelizada e as duas fatias de bacon.

5.	 Seu burger está pronto para ser servido!

Receita
06
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Rendimento: 
1 porção

Burger com Queijo Maturado Burger com Queijo Maturado 
Mofo Azul Catupiry®Mofo Azul Catupiry®
Ingredientes:
180g Hambúrguer
50g Queijo Maturado  
Mofo Azul Catupiry®

2 Fatias de Bacon
50g Cebola Crispy
25g Molho by Brito
1 Pão Brioche

Ingredientes Cebola Crispy:
1kg Farinha de Trigo
200g Amido de Milho
10g Sal
20g Açafrão
Óleo para Fritar

Ingredientes Molho by Brito:
1/2 Xícara de Maionese
1 Colher de Sopa de Mostarda
1 Colher de Sopa de Ketchup
1 Colher de Chá de Vinagre Branco
1 Colher de Chá de Açúcar

1/2 Colher de Chá de Sal
1/2 Colher de Chá de Cebola em Pó
1/2 Colher de Chá de Alho em Pó
1/2 Colher de Chá de Pimenta Preta Moída

Modo de Preparo Cebola Crispy:
1.	 Corte a cebola bem fininha.

2.	 Passe na farinha de trigo temperada e frite no óleo a 160°C 
	 até ficar douradinha.

 

Modo de Preparo:
1.	 Amasse uma porção do Queijo Maturado 
	 Mofo Azul Catupiry® e faça um mini disco do 
	 tamanho do hambúrguer.

2.	 Coloque o mini disco do Queijo Maturado  
	 Mofo Azul Catupiry® por cima do 
	 hambúrguer e utilize um abafador 
	 para derreter.

3.	 Misture todos os ingredientes do Molho 
	 by Brito e reserve.

4. Coloque o bacon crocante em fatias sobre 
	 o hambúrguer, a cebola crispy e o Molho by Brito 
	 por cima da cebola. Sirva o seu burger!

Receita
07
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Rendimento: 
1 porção

Burger com Pimenta Burger com Pimenta 
Biquinho e Couve CrispyBiquinho e Couve Crispy

Ingredientes:
180g Hambúrguer
80g Pimenta Biquinho Catupiry®

35g Queijo Prato Catupiry® 
50g Couve Crispy
1 Pão Brioche

Modo de Preparo Burger:
1.	 Aqueça sua chapa, adicione sal dos 
	 2 lados do hambúrguer e deixe o hambúrguer 
	 por até 3 minutos de cada lado para ter um 
	 hambúrguer ao ponto (esse tempo pode variar 
	 dependendo do seu equipamento).

2.	 Assim que virar o primeiro, deixe mais 
	 2 minutos 30 segundos e faltando 30 segundos, 
	 coloque o Queijo Prato Catupiry® com 
	 o uso de um abafador.

3.	 Adicione um pouco de água para gerar 
	 vapor e derreter o queijo.

4.	 Utilize o maçarico para gratinar o seu 
	 Queijo Prato Catupiry®.

5.	 Deixe o hambúrguer descansar por 1 minuto. 
	 Enquanto isso, corte a couve bem fininha 
	 e frite em seguida para preparar a couve 
	 crispy crocante.

6.	 Sele o pão na chapa com um pouco 
	 de manteiga, adicione o hambúrguer, 
	 a Pimenta Biquinho Catupiry® 
	 e a couve crispy por cima.

7.	 Pode servir o seu burger!

Receita
08
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Rendimento: 
1 porção

Burger com Carne Burger com Carne 
Seca e JalapeñoSeca e Jalapeño

Ingredientes:
180g Hambúrguer
2 Fatias de Queijo Cheddar Processado Catupiry®

50g Pimenta Jalapeño Catupiry®

70g Carne Seca Desfiada
1 Pão Brioche

Modo de Preparo Burger:
1.	 Aqueça sua chapa, adicione sal dos 2 lados do 
	 hambúrguer e deixe o hambúrguer por até 3 minutos 
	 de cada lado para ter um hambúrguer ao ponto 
	 (esse tempo pode variar dependendo do seu equipamento).

2.	 Assim que virar o primeiro lado, deixe mais 
	 2 minutos e 30 segundos e faltando 30 segundos, 
	 coloque o Queijo Cheddar Processado Catupiry® 
	 com o uso do abafador.

3.	 Adicione um pouco de água só para gerar 
	 vapor e derreter o queijo. Deixe o hambúrguer 
	 descansar por 1 minuto.

4.	 Enquanto isso, sele o pão na chapa com um 
	 pouco de manteiga. Adicione o hambúrguer, 
	 acrescente a carne seca desfiada e por cima 
	 a Pimenta Jalapeño Catupiry®.

5.	 Seu burger está pronto para servir!

Receita
09
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Ingredientes:
1kg de Catupiry® Original com Frango
300g Amido de Milho
4 Ovos Batidos
50g Leite
1kg Farinha Panko
Óleo para fritar

Modo de Preparo:
1.	 Faça uma bolinha de aproximadamente 
	 40g com o Catupiry® Original com Frango 
	 e molde no formato de uma coxinha. 
	 Leve para gelar por aproximadamente 
	 30 minutos no freezer.

2.	 Para empanar, passe no amido de milho, 
	 nos ovos batidos com leite e na farinha 
	 Panko. Deixe mais 30 minutos no freezer.

3.	 Depois, frite em óleo médio até ficar 
	 dourada e crocante por fora e cremosa 
	 por dentro.

| 27 |

Coxinha Sem MassaCoxinha Sem Massa Rendimento: 
25 coxinhas

Receita
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Ingredientes:
1kg Carne Seca temperada com 
cebola e alho a gosto
300g Catupiry® Original
300g Catupiry® Original 4 Queijos
1kg Farinha Panko
300g Amido de Milho
4 Ovos Batidos
50g Leite
Óleo para fritar

Modo de Preparo:
1.	 Em um recipiente, coloque a carne seca. 
	 Acrescente o Catupiry® Original 
	 e misture até ficar tudo bem homogêneo.

2.	 Depois, faça bolinha de aproximadamente 
	 40g e recheie com 10g de Catupiry® 
	 Original 4 Queijos e leve para gelar por 
	 aproximadamente 30 minutos no freezer.

3.	 Para empanar, passe no amido de milho, 
	 nos ovos batidos com leite e na farinha 
	 panko. Deixe mais 30 minutos no freezer.

4.	Depois, frite em óleo médio até ficar 
	 dourado e crocante por fora e cremoso 
	 por dentro.
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Bolinho de Carne Seca Bolinho de Carne Seca 
Recheado com Catupiry® Recheado com Catupiry® 

Original 4 QueijosOriginal 4 Queijos

Rendimento: 
25 bolinhos

Receita
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Ingredientes:
1kg Pernil temperado com cebola e alho
Páprica Defumada
300g Catupiry® Original
300g Catupiry® Original Alho-Poró
1kg Farinha Panko
300g Amido de Milho
4 Ovos Batidos
50g Leite

Modo de Preparo:
1.	 Em um recipiente, coloque o pernil. 
	 Acrescente o Catupiry® Original 
	 e misture até ficar tudo bem homogêneo.

2.	 Depois, faça bolinha de 
	 aproximadamente 40g e recheie 
	 com 10g de Catupiry® Original Alho-Poró 
	 e leve para gelar por aproximadamente 
	 30 minutos no freezer.

3.	 Para empanar, passe no amido de milho, 
	 nos ovos batidos com leite e na farinha 
	 panko e deixe mais 30 minutos no freezer.

4.	Por fim, frite em óleo médio até ficar 
	 dourado e crocante por fora e cremoso 
	 por dentro.
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Croquete de Pernil Croquete de Pernil 
Recheado com Catupiry® Recheado com Catupiry® 

Original Alho-PoróOriginal Alho-Poró

Rendimento: 
25 croquetes

Receita
12
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Ingredientes:
300g Batata frita palito
150g Molho Cheddar Catupiry®

40g Farofa de bacon

Modo de Preparo:
1.	 Frite aproximadamente 300g 
	 de batata palito com o óleo na 
	 temperatura de 180°C e tire 
	 quando ficar um dourado bonito.

2.	 Coloque em um recipiente 
	 e cubra com aproximadamente 
	 100g a 150g de Molho Cheddar Catupiry®. 

3.	 Por fim, adicione aproximadamente 
	 40g de farofa de bacon.
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Batata com Molho Batata com Molho 
Cheddar Catupiry® e BaconCheddar Catupiry® e Bacon

Rendimento: 
1 porção

Receita
13
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Ingredientes:
1kg Empanado de 
Catupiry® Original

Modo de Preparo:
1.	 Coloque os Empanados de Catupiry® 
	 Original em uma fritadeira, com óleo 
	 preaquecido em fogo alto, em temperatura 
	 média 170°C e em quantidade suficiente 
	 para cobri-los.

2.	 Deixe fritar por cerca de 1 minuto 
	 e meio, virando-os na metade 
	 do tempo para que dourem por igual.

3.	 Retire-os com auxílio de uma 
	 escumadeira e deixe escorrer 
	 em papel absorvente.

4.	Sirva em seguida!
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Empanado de Empanado de 
Catupiry® Original Catupiry® Original 

Rendimento: 
41 unidades

Receita
14



Televendas: 0800 133 2000
SAC: 0800 133 2001
www.catupiry.com.br


