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:A(;:T;JI;IEUY“’ PROFISSIONAL PROPORCIONA AS MELHORES SOLUCOES
NEGOCIO, OFERECENDO OPGO '

: ES PRATICAS E SABO

PARA SEU CARDAPIO. NOSSA AO -

& MISSAO E LEVAR MAIS SAB
OR. QUALIDAD
E EXCELENCIA PARA 0S SEUS E
CLIENTES E POR ISSO DESENV
: OLVEMOS
UM PORTFOLIO FUMPLETU E AS MAIS DIVERSAS NOVIDADES QUE

POSSUEM OTIMO CUSTO-BENEFICIO E AGREGAM VALOR.

DESL;::EE:I:A DE PRODUTOS QUE OFERECEM SABOR. QUALIDADE E
. UMA PARCERIA DURADOURA
. ONDE CRIAMOS SOLUCO
EM PRATOS E AUXILIAMOS N s
0SSOS CLIENTES A APRIMO
i . ! RAREM SUAS
BILIDADES TECNICAS. INSPIRACAO PARA CRIAR CARDAPIOS INCRIVEIS
E SUPERAR AS DIFICULDADES DO DIA A DIA.

APRE
g :J:lrLA;ﬂ:;NﬁJOMJURGULHO ESTE MATERIAL EXCLUSIVO DESENVOLVIDO
UNTO AO CHEFE DE HAMBUR
GUERIAS MARCOS
PARA TRAZER RECEITAS DE S o
UCESSO PARA 0 SEU ESTABE
LECIMENTO COM
A QUALIDADE E EXCELENCIA QUE VOCE JA CONHECE AGORA NO
FORMATO IDEAL PARA 0 SEU NEGOCIO!
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MINHA HISTORIA COM HAMBURGUERES COMECOU

EM 2006. QUANDO CANSEI DO MEU TRABALHO COMO
COLORISTA EM UMA INDUSTRIA DE TINTAS E DECIDI
ME REINVENTAR PROFISSIONALMENTE.

A PARTIR DALI, LEVEI ALGUNS ANOS ATE 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 PREMIOS CONQUISTADOS ATE CHEGAR

NO ALL IN BURGER.

HOJE. CONSIDERADO UMA DAS GRANDES REFERENCIAS DESSE RAMO. TAMBEM ASSINO
A MARCA DON BURGER. A MAIOR HAMBURGUERIA DO ESPIRITO SANTO QUE CONTA
ATUALMENTE COM 5 LOJAS PROPRIAS.

PERCEBENDO QUE VARIAS PESSOAS TINHAM AS MESMAS DIFICULDADES QUE EU TIVE LA
ATRAS QUANDO COMECEI A MINHA JORNADA E PENSANDO EM COMO AJUDA-LAS.

CRIE| A COMUNIDADE BURGER EXPERT QUE H03JE POSSUI MAIS DE 20 MIL ALUNOS. ONDE
AJUDO MILHARES DE HAMBURGUEIROS DO BRASIL E DO MUNDO 70D0 COMPARTILHANDO
MEUS CONHECIMENTOS.

ASSIM COMO EU. VOCE FAZ PARTE DESSA COMUNIDADE DE HAMBURGUEIROS E £ COM MUITA
HONRA QUE OFERECEMOS EM MAOS 0 MEU LIVRO DE RECEITAS EXCLUSIVO EM PARCERIA COM
A CATUPIRY®. ESPERO QUE POSSAMOS TE INSPIRAR A CRIAR RECEITAS INCRIVEIS, TRAZER
NOVIDADES PARA A SUA HAMBURGUERIA E REVOLUCIONAR CADA MORDIDA COM SABORES
IRRESISTIVEIS E A PRATICIDADE QUE 0S PRODUTOS CATUPRY® NOS PROPORCIONAM.

s
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« TEXTURA CREMOSA — FACIL DE TRABALHAR.

VERSATIL — PODE SER USANDO EM LANCHES E PORCOES.

« COMBINA COM DIVERSAS PROTEINAS (CARNE, AVES E PEIXES)

ALEM DE SER UMA OPGAO VEGETARIANA.

EMBALAGEM DE FACIL MANIPULACAQ PARA OTIMIZAR A OPERACAO.
PRODUTO FOCO DE GRANDES PLAYERS PARA LANCHES NOS ULTIMOS ANOS.

+ QUEIJO MUSSARELA COM SEU MENOR TEOR DE GORDURA,
PERFORMA BEM NOS HAMBURGUERES COM PROTEINA BOVINA.
« NAO E QUEBRADICO, PODENDO SER FATIADO COM BOA DEFINICAO.

« CONSIDERADO 0 2° MELHOR QUEIJO PARA SER UTILIZADO EM HAMBURGUERES.

« DERRETE COM FACILIDADE QUANDO EXPOSTO AO CALOR.

Queijo Prato:

« TEXTURA MACIA E CREMOSA TRAZENDO UMA APARENCIA
ATRATIVA CONFORME FINALIZACAO.

DERRETIMENTO IMPECAVEL, BASTA ABAFAR.

SEM OLHADURAS.

NAO E QUEBRADIGO, PODENDO SER FATIADO COM BOA DEFINIGAO.
BASTANTE POPULAR NO BRASIL, COMBINA COM TODAS AS OPCOES
DENTRO DA OPERACAQ.

Tolho Cheddonr:

+ MOLHO ESTILO MELT, PERFEITO PARA DIPPAR.

« PRATICIDADE: £ SO COLOCAR SOBRE 0 HAMBURGUER E ABAFAR,
OU AQUECER UMA PORCAO E SERVIR.

+ VERSATIL: PODE SER USADO EM HAMBURGUER, HOT DOG, PORCOES
DE BATATA FRITA, NACHOS E MUITO MAIS...

« FREE REFIL DE MOLHO CHEDDAR NO PUMP TEM SIDO TENDENCIA DAS
HAMBURGUERIAS PARA GERAR CONTEUDO NAS MIDIAS DIGITAIS.

« FEITO COM BASE LACTEA, TENDO ASSIM UM SABOR MARCANTE.

« TEXTURA CREMOSA - FACIL DE TRABALHAR

Cheddar Processado:

+ PESO PADRONIZADO, PERFEITO PARA FIDELIZAR OS CLIENTES
COM ALTO PADRAO E AUXILIAR NA PRECIFICACAOC.
FEITO COM BASE LACTEA, TRAZENDO ASSIM UMA TEXTURA LISA E MACIA.

PRODUTO INDISPENSAVEL PARA O SEGMENTO DE HAMBURGUERIAS.
DERRETIMENTO PERFEITO PARA BURGERS E SANDUICHES QUENTES.
TEXTURA CREMOSA - FACIL DE TRABALHAR

Queijo Taiurado Tefo fzul Colupirg®:

« 0 NUMERO DE HAMBURGUERIAS GOURMET AUMENTOU 104%, ENQUANTO
AS VENDAS CRESCERAM 140%, ENTRE 2022 E 2023.

QUEIJOS ESPECIAIS ESTAQ CADA VEZ MAIS PRESENTES COMO
INGREDIENTES INDISPENSAVEL NESSES LOCAIS.

0 QUEIJO MATURADO MOFO AZUL CATUPIRY® PODE SER USADO

COMO BASE PARA 0 MOLHO BLUE CHEESE.

NAO DESSORA AO DERRETER PODENDO SER USADO EM DIVERSOS LANCHES.
SABOR EQUILIBRADO PARA SER HARMONIZADO COM ACOMPANHAMENTOS
LEVES PARA UMA COMBINACAO PERFEITA.

| 06 |

REQUEIIAD CREMOSO

4 QUEIJOS |

FATIAS QUE NAO RASGAM, TRAZENDO A APARENCIA PERFEITA PARA O LANCHE.

PPLATE) B BT UCETS COrCE A

1010k ||

Dniginal Pecheias:

FEITO COM INGREDIENTES DE VERDADE.

REDUZ ETAPAS DE PREPARO E MAO DE OBRA.

PRATICIDADE — PRONTOS PARA USAR.

SEGURANCA ALIMENTAR — SEM RISCO DE CONTAMINAGCAO CRUZADA.

MELHOR CUSTO BENEFCIO — MELHOR DO QUE COMPRAR 0S INGREDIENTES SEPARADOS.

Cotupiry ® Origined Alho-Poré e 4 Queijos:

PRATICIDADE — REDUZEM ETAPAS NO PROCESSO, POIS JA SAO PRONTOS

PARA SEREM UTILIZADOS.

VERSATIL - PODEM SER USADOS EM DIFERENTES PREPAROS E PORCOES.

TRAZEM SABORES INOVADORES PARA OS LANCHES E PORCOES.

SABOR INIGUALAVEL, TRAZENDO VALOR AGREGADO AO CARDAPIO.

PODEM SER USADAS COMO RECHEIOS DE BOLINHOS E CROQUETES.

MELHOR CUSTO BENEFICIO:

SENDO USADAS NO LANCHE, UMA BISNAGA RENDE 10 UNIDADES COM 110G CADA.

SENDO USADAS COMO RECHEIO, UMA BISNAGA RENDE 110 UNIDADES COM 10G CADA.

Pimento, Biguinte e Pimenie Jalopeiio:

SURPREENDA SEUS CLIENTES COM EXPLOSAO DE SABORES E COMBINAGOES INOVADORAS.
A PIMENTA BIQUINHO TEM SABOR SUAVE E NAO ARDE E POR ISSO VEM

CONQUISTANDO 0 PALADAR DOS BRASILEIROS.

A JALAPENO TEM SABOR MARCANTE E PODE SER BEM USADA PARA LANCHES
TEMATICOS OU PORCOES DE NACHOS.

AMBAS COMBINAM COM BLENDS DE CARNES E PROTEINAS DIVERSAS COMO AVES.

(‘f?gi:% ade(ai . @Q.. 5;

MERCADO DE EMPANADOS CRESCE NO ANO DE 2023 E ACELERA PRODUCAGO.

0 ORIGINAL CATUPIRY® EMPANADO E TENDENCIA NAS HAMBURGUERIAS NOS ULTIMOS ANOS.
VERSATIL, PODE SER USADO COMO COMPONENTE DO LANCHE OU EM PORGOES.

COMBINACAO PERFEITA DE CREMOSIDADE E CROCANCIA PARA HARMONIZAR

COM O SEU HAMBURGUER.

PREPARO RAPIDO E PRATICO.

UNIDADES PADRONIZADAS QUE AUXILIAM NA PRECIFICACAO.

0 UNICO EMPANADO COM 0 CATUPIRY® ORIGINAL.

Tlanteiga St sem Sol:

EMBALAGEM COM OTIMO RENDIMENTO, SKG CHAPEIAM 100 PAES BRIOCHES COM 506.
CREMOSA E COM SABOR NEUTRO, NAQ CONTA COM ADICAO DE SODIO.
CHAPEAR 0 PAO COM MANTEIGA AJUDA A CRIAR UMA CROSTA QUE EVITA
QUE 0 SUCO DA CARNE ESCORRA E PENETRE NO PAO, DEIXANDO MOLE, m
SENDO ASSIM, E UM PROCESSO INDISPENSAVEL NAS HAMBURGUERIAS.
EM GRANDES OPERACOES, 0 TAMANHO DA BARRA ENCAIXA

PERFEITAMENTE EM PASSADORES PROFISSIONAIS. 2,
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Receita

o) Tnghedientes Hambinguer:  Inghedientes Ceboln Criypy:

180g Hamburguer 1kg Farinha de Trigo
50¢g Catupiry® Original 200g Amido de Milho
30g Cebola Crispy 10g Sal

20g Acafrao

3 Cebolas Médias

Oleo para fritar

N ‘777045@ de Preparo Ceboln ‘Crirpyy:
. Corte as cebolas bem fininhas.

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

3. Passe a cebola cortada na farinha de trigo
temperada e frite no 6leo a 160°C
até ficar douradinha.

Wad@de@/w/mg/aﬂumw%

1. Aqueca sua chapa e adicione sal dos
2 lados do hamburguer.

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

65 ('_yc}m./

O ingrediente ideal
para suas receitas

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 hamburguer.

4. Use o macarico para gratinar.
Coloque o0 hamburguer com o
Catupiry® Original no pao ja selado
e acrescente a cebola crispy.

5. Pode servir o hamburguer!

| 08 | | 09 |



Receita
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Jngredientes:

1kg Farinha Panko 60¢g Mussarela Catupiry®
300g Amido de Milho 180g Hamburguer

4 Ovos Batidos 1Pao Brioche

Tlede de Preparo.:

{1

Faca um disco com a Mussarela Catupiry® do tamanho
do hamburguer. Vocé pode usar um aco de inox
para cortar o queijo.

. Passe a Mussarela Catupiry® no amido de milho

e tire 0 excesso. Passe no ovo e depois na farinha panko.

. Passe novamente no ovo e farinha panko para ficar bem

empanado. Leve ao freezer por aproximadamente 30 minutos.

. Enquanto a mussarela esta no freezer, aqueca sua chapa

e adicione o hamburguer, colocando sal dos dois lados.

. Deixe o hamburguer por até 3 minutos de cada lado para ter

um hamburguer ao ponto (esse tempo pode variar dependendo
do seu equipamento). Sele o pao brioche na chapa quente.

. Frite a Mussarela Catupiry® empanada

em oleo médio para ficar dourado
por fora e bem derretido por dentro.
Caso utilize a fritadeira, coloque

de 165°C a170°C.

Coloque o hamburguer no

pao brioche ja selado, adicione
a Mussarela Catupiry®
empanada e pode servir

O seu burger!

PARA &P
LANCHES
o ’ o
“* =

QUEIJO
) MUSSARELA

FESAD M L
mmw g

| 11]
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1porcéo

oy Tngredientes:

180g Hamburguer 15g Cebola Roxa
35¢ Queijo Prato Catupiry® 50¢g Maionese Temperada (opcional)
20¢g Alface Americana 1Pao Brioche

2 Fatias de Tomate

Tlede de Preparo:

1. Aqueca sua chapa, adicione sal dos 2 lados do
hamburguer e deixe o hamburguer por até 3 minutos
de cada lado para ter um hamburguer 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 agua para gerar vapor e derreter o queijo.
4. Utilize o macarico para gratinar o seu Queijo Prato Catupiry®.

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

6. Adicione o hamburguer no pao e coloque o tomate,
cebola e alface por cima. Seu burger esta pronto para servir!

dugestio.:
Adicione um pouco de

Maionese temperada para
turbinar seu burger!

|12 REY
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Jngpredientes.

180g Hamburguer

50¢ Molho Cheddar Catupiry®
20¢g Farofa de Bacon

1Pao Brioche

Tlede de Preparo:

i

Agueca sua chapa, adicione sal

dos dois lados do hamburguer e deixe
por até 3 minutos de cada lado

para ter um hamburguer ao ponto
(esse tempo pode variar dependendo
do seu equipamento).

. Faltando 30 segundos, coloque o

Molho Cheddar Catupiry® por cima

do hamburguer com o uso de um abafador.

Adicione um pouco de agua para gerar
vapor e derreter o queijo, deixando ele
bem cremoso.

3. Cologue o hamburguer com o Molho

Cheddar Catupiry® no pao brioche
jaselado.

4. Para finalizar, jogue por cima a farofa

de bacon e pode servir o seu burger!

REY

Rendimento:

1porcéo

N\

CATUPIRY.
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1porcao

o5 ) Tngredientes: Tnghedientes Cebola Coramelizadn.

2 Smash Burger (90¢g cada) 1kg Cebola Cortada em Meia Lua

4 Fatias de Queijo Cheddar 50¢ Manteiga Extra s/ Sal Catupiry®
Processado Catupiry® 50¢g Acucar Mascavo

30¢g Cebola Caramelizada 40¢g Shoyu

1Pao de Forma

g Wmm@wm@%@mmmmm

1. Cologue 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 comecar a dourar no proprio acucar,
acrescente nesta ordem: 50¢g de acucar mascavo e 50g de
Manteiga Extra s/ Sal Catupiry®. Deixe dourar sempre
em fogo baixo e mexendo para nao queimar até ficar bem
homogéneo por aproximadamente 15 minutos.

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

4. Esta pronta a sua cebola caramelizadal!

Tede de Preparo.:

1. Faca duas bolinhas de carne de 90g cada.

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

3. Em seguida, toste o pao 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. Cologue um smash sobre o outro e adicione
a cebola caramelizada.

6. Coloque 0 smash no pao, feche e volte
para a chapa para dar uma leve prensada,
tostando bem os dois lados

7. Pode servir o seu Patty Melt!

| 16 | | 17 |
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1porcéo
180g Hamburguer 1kg Cebola Cortada em Meia Lua
2 Fatias de Queijo Cheddar 50¢ Manteiga Extra s/ Sal Catupiry®
Processado Catupiry® 50¢g Acucar Mascavo
30¢g Cebola Caramelizada 40¢ Shoyu

2 Fatias de Bacon
1Pao Brioche

Wmde@wm@%&m‘éaﬂaﬂwm

1. Cologue 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 comecar a dourar no proprio acucar,
acrescente nesta ordem: 50g de acucar mascavo e 50g de
Manteiga Extra s/ Sal Catupiry®. Deixe dourar sempre
em fogo baixo e mexendo para nao queimar até ficar bem
homogéneo por aproximadamente 15 minutos.

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

4. Esta pronta a sua cebola caramelizadal!

Tlede de Preparo:

1. Aqueca sua chapa, adicione sal dos dois lados do hamburguer
e deixe por até 3 minutos de cada lado para ter um hamburguer
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 agua sé para
gerar vapor e derreter o queijo.
Deixe 0 hamburguer descansar por 1 minuto.

4. Enquantoisso, sele o pao na chapa
Com um pouco de manteiga.
Adicione o hamburguer, a cebola
caramelizada e as duas fatias de bacon.

5. Seu burger esta pronto para ser servido!

|19 ]



Receita

1porcéo

180g Hamburguer 1kg Farinha de Trigo
50¢ Queijo Maturado 200g Amido de Milho
Mofo Azul Catupiry® 10g Sal

2 Fatias de Bacon 20¢g Acafrao

50g Cebola Crispy Oleo para Fritar

25g Molho by Brito

1Pao Brioche

Jngpredientes Tolho by Brito.:

1/2 Xicara de Maionese 1/2 Colher de Cha de Sal

1Colher de Sopa de Mostarda 1/2 Colher de Cha de Cebola em P&

1 Colher de Sopa de Ketchup 1/2 Colher de Cha de Alhoem P&

1Colher de Cha de Vinagre Branco  1/2 Colher de Cha de Pimenta Preta Moida
1 Colher de Cha de Aclcar

Tlede. de Prepare. Cebolo, Crirpy:

1. Corte a cebola bem fininha.

2. Passe na farinha de trigo temperada e frite no 6leo a 160°C
até ficar douradinha.

L2) Tode de Preparo:

1. Amasse uma porcao do Queijo Maturado
Mofo Azul Catupiry® e faca um mini disco do
tamanho do hamburguer.

2. Cologue o minidisco do Queijo Maturado
Mofo Azul Catupiry® por cima do
hamburguer e utilize um abafador
paraderreter.

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

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

| 20 | | 21 |
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180g Hamburguer

80¢g Pimenta Biquinho Catupiry®
35¢ Queijo Prato Catupiry®

50g Couve Crispy

1Pao Brioche

W]a(m de Prepare Burgen:

1. Aqueca sua chapa, adicione sal dos
2 lados do hamburguer e deixe o hamburguer
por até 3 minutos de cada lado para terum
hamburguer 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,
cologue o Queijo Prato Catupiry® com
0 uso de um abafador.

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

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

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

6. Sele o0 pao na chapa com um pouco
de manteiga, adicione o hamburguer,
a Pimenta Biquinho Catupiry®
€ a Couve Crispy por cima.

7. Pode servir o seu burger!

I\

CATUPIRY.
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o) Tngredientes:
180g Hamburguer
2 Fatias de Queijo Cheddar Processado Catupiry®
50¢g Pimenta Jalapefio Catupiry®
70¢g Carne Seca Desfiada
1Pao Brioche

Tledo de Prepara Burger.:

1. Aqueca sua chapa, adicione sal dos 2 lados do
hamburguer e deixe o hamburguer por até 3 minutos
de cada lado para ter um hamburguer 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,
cologue o Queijo Cheddar Processado Catupiry®
com o uso do abafador.

3. Adicione um pouco de agua so para gerar
vapor e derreter o queijo. Deixe o hamburguer
descansar por 1 minuto.

REQUEIJAO CREI\;!'OSO
4. Engquanto isso, sele o p&o na chapa comum JALAPENO
pouco de manteiga. Adicione o hamburguer,
acrescente a carne seca desfiada e por cima

a Pimenta Jalapefio Catupiry®.

5. Seu burger esta pronto para servir! .

|25
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Rendiments:

25 coxinhas

o) Tnghedientes:
1kg de Catupiry® Original com Frango
300g Amido de Milho
4 Ovos Batidos
50¢g Leite
1kg Farinha Panko
Oleo para fritar

TTlede de Preparo.:

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

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

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

RECHEIO DE
CATUPIRY
OM FRANGO

| 27|
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25 bolinhos

o) Tnghedientes:

1kg Carne Seca temperada com
cebola e alho a gosto

300¢g Catupiry® Original

300¢g Catupiry® Original 4 Queijos
1kg Farinha Panko

300g Amido de Milho

4 Ovos Batidos

50¢ Leite

Oleo para fritar

Tlede de Preparo.:

1. Emum recipiente, cologque a carne seca.
Acrescente o Catupiry® Original
e misture até ficar tudo bem homogéneo.

2. Depois, faca bolinha de aproximadamente ey

e
5 - Y issio™
40g¢ e recheie com 10g de Catupiry® v
Original 4 Queijos e leve para gelar por N e ;EQU{,}% clnmoosso
. o para suas receitas
aproximadamente 30 minutos no freezer. QUEI]J

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

4. Depois, frite em dleo médio até ficar
dourado e crocante por fora e cremoso
por dentro.
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Rendiments:

25 croguetes

1kg Pernil temperado com cebola e alho
Paprica Defumada

300¢g Catupiry® Original

300¢g Catupiry® Original Alho-Poré

1kg Farinha Panko

300g Amido de Milho

4 Ovos Batidos

50¢ Leite

Tlede de Preparo:

1. Emum recipiente, coloque o pernil.
Acrescente o Catupiry® Original
e misture até ficar tudo bem homogéneo.

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

Q ingrediente ideal
pard suas receitas

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

1,010 kg

4. Por fim, frite em dleo médio até ficar
dourado e crocante por fora e cremoso
por dentro.

I\

CATUPIRY.

| 30 | | 31|



Reitgita f\

Jngpredientes:
300¢g Batata frita palito

150g Molho Cheddar Catupiry®
40g Farofa de bacon

B Tledo de Prepare.:

000
1. Frite aproximadamente 300¢g
de batata palito com o dleo na
temperatura de 180°C e tire
quando ficar um dourado bonito.

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

3. Por fim, adicione aproximadamente
40g de farofa de bacon.
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41 unidades

@% Jngpredientes:
1kg Empanado de
Catupiry® Original

Tlede de Prepara:

1. Coloque os Empanados de Catupiry®
Original em uma fritadeira, com dleo
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-0s na metade
do tempo para que dourem por igual.

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

4. Sirva em seguidal!

CATUPIRY*ORIGINAL
EMPANADO

EMPANADO DE REQUENIA CREMOS0 CONGELADO

()
_CHTUPIRY
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A marca que
transforma
Sel fleeaielie

MarcoSrio

K3/ catupiryprofissional

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



