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			1 Introdução ao E-book:

			
					Breve introdução sobre a importância da seleção de carnes para hambúrgueres.

					Explicação sobre as diferenças entre cortes do traseiro e dianteiro do boi.

					Importância das porcentagens de gordura para a textura e sabor do hambúrguer.

			

			2 Categorias de Gordura:

			
					Explicação sobre como a porcentagem de gordura influencia o hambúrguer.

					Divisão das receitas em três categorias: 15%, 20%, 25% de gordura.

			

			3 Receitas de Blends:

			
					Categoria 15% de Gordura:

					Descrição dos blends, cortes usados, e instruções de preparo.

					Categoria 20% de Gordura:

					Descrição dos blends, cortes usados, e instruções de preparo.

					Categoria 25% de Gordura:

					Descrição do blends, cortes usados, e instruções de preparo.

			

			4 Dicas do Chef:

			
					Conselhos de um especialista em carnes sobre o manuseio, moagem e preparo do hambúrguer.

			

			5 Conclusão:

			
					Resumo do e-book e encorajamento para os leitores experimentarem as receitas.

			

			6 Informações Adicionais:

			
					Tabela nutricional para cada receita.

					Dicas de acompanhamentos e molhos.

			

			7 Blends Secretos:

			
					Alguns blends secretos que fazem muito sucesso.
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			O Segredo de um Hambúrguer Perfeito

			Caros leitores e apaixonados por hambúrguer,

			Quando decidi vender hambúrgueres em meu restaurante, era no ano de 2012 para 2013, fiz uma infinidade de testes de blends tanto no restaurante quanto em casa. Havia um açougue de confiança próximo, que tinha uma carne de boa qualidade e o açougueiro fazia tudo o que lhe era pedido. Eu já recebia tudo limpo e separado, bastando apenas fazer os blends e moer a carne. Confesso que isso facilitou e muito o processo dos inúmeros testes. E depois de tantos testes, fiz uma seleção de 20 blends que foram os melhores no ponto de vista meu e da equipe do restaurante. 

			O hambúrguer, uma iguaria amada mundialmente, alcança sua excelência quando entendemos o papel crucial da carne. Este e-book é um convite para explorar a arte de criar blends perfeitos de hambúrguer com cortes selecionados de carne bovina.

			✽✽✽

			A Escolha da Carne: Traseiro x Dianteiro

			A carne bovina é incrivelmente diversificada, e cada corte oferece características únicas. Os cortes do traseiro, como alcatra, picanha e maminha, são conhecidos por sua maciez e sabor delicado. Já os cortes dianteiros, como acém, peito e paleta, trazem mais robustez e um sabor mais acentuado. A combinação desses cortes em diferentes proporções cria blends com sabores e texturas distintas, elevando o simples hambúrguer a uma experiência gastronômica.

			✽✽✽

			Porcentagem de Gordura: A Chave para a Suculência

			A gordura é essencial para um hambúrguer suculento e saboroso. Neste e-book, exploraremos blends com 15%, 20% e 25% de gordura, oferecendo opções para todos os gostos. A gordura não só enriquece o sabor, como também garante a umidade do hambúrguer durante o cozimento.
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