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		Introdução



		Depois de alguns anos comendo carne processada,  pagando caro, e achando que aquilo era carne de  hambúrguer de verdade, tive oportunidade de comer  carne de verdade entre pães. Se já gostava de algo mais  ou menos, não tinha como não amar aquele presente  dos deuses.



		O livro traz 50 receitas de hambúrguer, a maioria a  base de carne de boi. Aqui você não encontrará  receitas com carne de peixe, aves e, muito menos,  receitas vegetarianas.



		Todas as receitas foram testadas e muito bem  provadas e aprovadas. Algumas delas tiveram como  base receitas encontradas na internet ou no  caderninho de receitas da vovó, mamãe e titia, porém,  todas foram adaptadas, ou seja, elas são originais.



		História do Hambúrguer



		O homem que inventou o hambúrguer era inteligente; o  homem que inventou o cheeseburger era um gênio.  Matthew McConaughey



		Origem



		Apesar de ser um livro de receitas e quem compra o  livro quer ter acesso a elas, alguns, poucos eu sei, tem  interesse pela história, por isso, esse capítulo foi  mantido, mesmo que as informações não sejam  precisas.



		A origem do hambúrguer é incerta. Alguns falam  que a carne de hambúrguer começou a tomar formato  desde o Egito Antigo, outros atribuem ao povo tártaro  a invenção de moer a carne e posteriormente fazer um  bolo com ela. Outros pesquisadores afirmam que foi  na cidade de Hamburgo na Alemanha onde foi criado  o famoso prato, ideia que persiste até os dias de hoje  devido à semelhança do nome da cidade e do prato.  São poucas as informações confirmadas sobre a  história do prato. Uma delas ocorreu em 1747, quando  foi publicado o livro da autora Hannah Glasse, The Art  of Cookery Made Plain and Easy1, que trouxe uma



		1 A Arte da Cozinha de Forma Simples e Fácil



		receita chamada Hamburgh Sausage, que ensinava a  fazer carne picada com a adição de especiarias. A  autora recomendava que a salsicha devia ser servida  com pão torrado. O livro foi muito popular na América  colonial, embora só tenha sido publicada nos Estados  Unidos em 1805. Apesar de ser uma receita  completamente diferente do que é o hambúrguer de  hoje, ela pode ter sido o embrião para o prato que  conhecemos hoje.



		A segunda informação data em 1760, quando o  francês Pierre-Jean Grosley escreveu um livro no qual  relatava que em Londres um ministro de Estado jogou  cartas por 24 horas seguidas, sustentando-se apenas  com carne entre dois pedaços de pão.



		Origem EUA



		A origem do hambúrguer no EUA também é  cercada de mitos, porém, como o país é o mais  importante para o hambúrguer ser o que é hoje, vale a  pena conhecer um pouco da origem da refeição por lá.  O hambúrguer descobriu os Estados Unidos na  segunda metade do século XIX. Alguns americanos  lutaram pelo reconhecimento da invenção.  Historiadores afirmam que o primeiro hambúrguer



		- especificamente bife de hambúrguer - foi servido em



		1834 no Delmonico's Restaurant, de Nova York. Já no  ano de 1836 o restaurante incluiu pela primeira vez no  seu cardápio um prato que trazia carne entre duas  fatias de pão de forma.



		Outra teoria é que o hambúrguer envolvido no pão  foi criado pela primeira vez em 1885 por Charlie  Nagreen, na época com 15 anos e morador de  Seymour, Wisconsin. A história diz que a iguaria  começou a ser vendida na feira da cidade e era feita de  carne de porco.



		No mesmo ano a família de Frank e Charles  Menches de Akron, Ohio, afirma que os irmãos  inventaram o hambúrguer ao viajarem para eventos  no leste do EUA durante uma parada no Erie County  Fair, em Hamburg, Nova York. Eles usaram pela  primeira vez a carne envolta ao pão.



		A família de Oscar Weber Bilby reivindica o  reconhecimento para Oscar. Segundo a história  contada por eles. A refeição foi servida em 4 de julho  de 1891 na fazenda do seu avô, em Tulsa, Oklahoma.  Louis Lassen de New Haven, Connecticut, também



		é registrado como uma das pessoas a ter servido o  primeiro hambúrguer. Nesse caso em 1900, na sua  lanchonete em New Haven chamada Louis' Lunch  Wagon.



		Fletcher Davis, morador de Athens, Texas também  reivindicou a invenção. De acordo com histórias orais,  na década de 1880 ele abriu uma lanchonete na cidade  e servia bolos de carne entre duas fatias de pães, com  mostarda e cebola. Além disso, em 1904, Davis e sua  esposa, Ciddy, foram para a Feira Mundial de Saint  Louis e levaram o prato para ser comercializado por lá.  Há muitas reivindicações sobre a origem do  hambúrguer nos Estados Unidos, porém, a primeira  notícia comprovada é do jornal Chicago Daily Tribune,  no dia 05 de julho de 1896, quando a publicação  escreveu um artigo sobre os Car Sandwich, pai das  carrocinhas e food trucks, que trazia a descrição da  carne de hambúrguer envolta em pães.



		Restaurantes 2



		O hambúrguer moderno se desenvolveu nos  Estados Unidos, até o final da Segunda Guerra  Mundial. Ele se espalhou para outros países  como fast-food e se tornou globalizado. A principal  causa dessa globalização foi o sucesso das cadeias de  restaurante.



		2 Nenhum dos restaurantes citados deu hambúrgueres para  estarem aqui.



		Os restaurantes de fast-food geralmente servem  carne de hambúrguer ou processado, que levam o  nome de hambúrguer. As carnes servidas em grandes  redes de fast-food são geralmente produzidos em  massa nas fábricas e congeladas, algumas são  ultraprocessadas. Estes hambúrgueres são finos e de  espessura uniforme. A maioria dos hambúrgueres  vendidos nas lanchonetes é redonda. Algumas redes,  como a Wendy’s, vendem hambúrgueres de corte  quadrado.



		No ano de 1916 Walter Anderson inaugurou uma  banca de hambúrguer no estado de Kansas. Cinco anos  depois ele criou a primeira cadeia de lanchonetes dos  Estados Unidos, a White Castle, o que foi o início da  popularização da comida rápida e, principalmente, do  hambúrguer.



		As lanchonetes da década de 20 do século passado  foram lugares onde os fregueses sentavam-se ao  balcão. Um ou dois funcionários faziam de tudo desde



		Em 1940 os irmãos Richard e Maurice McDonald  abriram um pequeno drive-in, McDonald's, na cidade  de San Bernardino na Califórnia e revolucionaram o  mundo do fast-food. O drive-in era o ponto de  encontro dos adolescentes da cidade e por causa dessa  clientela, esses locais eram identificados como focos  de confusão e algazarra, afugentando as famílias. Para  conquistar outros públicos, em 1948, os irmãos  reformularam a lanchonete. As garçonetes pararam de  servir nos carros, isso fez que a rede perdesse os  clientes mais jovens, porém, as famílias começaram a  frequentar a lanchonete.



		Outro avanço importante ocorrido no mundo das  lanchonetes foi em 1948, quando a lanchonete In-N-  Out começou a usar o serviço de drive-through ,  usando um aparelho telefônico que era interligado  entre o pátio e a cozinha do restaurante, sendo assim,  substituindo a ida da garçonete para anotar o pedido.  Dois empresários de Jacksonville, Flórida, Keith



		virar os hambúrgueres na chapa até registrar as Cramer e Matthew Burns, abriram um



		vendas. Na década posterior houve o crescimento dos  drive-ins, que tinham pátios de estacionamento  grandes e de fácil acesso, além de garçonetes em  tempo integral que serviam os clientes nos carros.



		estabelecimento batizado de Insta-Burger King em  1953. A rede também deve ser mencionada, pois trazia  um diferencial, eles usavam um sistema automatizado  que grelhava a carne dos dois lados. Um ano depois o



		estabelecimento mudou o nome para Burger King e  passou a preparar a carne numa grelha com chamas.  Em 1952, o campeão de tênis no Torneio  de Wimbledon de 1948, o norte-americano Robert  Falkenburg, abriu a primeira lanchonete Bob's em  Copacabana na cidade do Rio de Janeiro. A rede de  lanchonete é considerada por muitos como o primeiro  estabelecimento de hambúrguer a fazer sucesso no  país e uma das primeiras redes nacional de fast-food .  Estima-se que no EUA em 2016 haverá mais de 241  mil lojas servindo fast-foods, lembrando que a maioria  delas serve hambúrguer.



		Cultura popular



		Músicas, jogos eletrônicos, filmes, episódios de  séries já foram dedicados ao prato. É normal um dos  pratos mais populares do mundo estar inserido na  cultura pop. Por exemplo, no quadrinho do Popeye, o  cartunista Elzie Crisler Segar, acrescentou o  personagem, J. Wellington Wimpy (abreviado para  Wimpy e conhecido no Brasil como Dudu). O  personagem ficou famoso pelo seu insaciável apetite  por hambúrgueres. A sua fama resultou na criação de  uma cadeia de lanchonetes chamada Wimpy, criada  em 34 nos Estados Unidos e em 1954 vendida para um



		empresário britânico, onde existe até hoje servindo  vários tipos de hambúrguer.



		Logo muitos outros personagens de ficção ficaram  associados ao hambúrguer. Talvez o mais famoso  foi Ronald McDonald, palhaço desenhado por Willard  Scott em 1963 como símbolo do McDonald's. A  popularidade do personagem foi tão grande que na  década de 90 ele teve um jogo de videogame.



		Hoje em qualquer rede social é fácil encontra perfis  com fotos, receitas, curiosidades, estabelecimentos e  fatos relacionados ao hambúrguer.



		Nos Estados Unidos é comum a comemoração para  os seus símbolos, e não foi diferente para o  hambúrguer. A pequena cidade de Seymour em  Wisconsin, terra de Charlie Nagreen, tomou posse da  alcunha “Casa do Hambúrguer” e em 1989 criou a  Burger Fest para comemorar o surgimento do  hambúrguer.



		No dia 28 de maio é comemorado o Dia Mundial  do Hambúrguer, data que deveria ser feriado  mundial.



		Atualidade



		Hoje o hambúrguer ainda é correlacionado com  os Estados Unidos e com um determinado estilo



		culinário, o fast-food. Contudo, ele também goza de  popularidade internacional e está presente em casas  não especializadas no prato. Ele se espalhou  facilmente pelos continentes e por diferentes culturas  e culinárias devido à sua fácil maneira de preparo e  entendimento, porém, sempre mantendo as  características das regiões onde é preparado. O  hambúrguer pode ser associado a tipos diferentes de  carnes, como de búfalo, de veado, de canguru, de peru,  de cordeiro ou de peixes. Mesmo com sanduíches sem  carne, como é o caso do vegetariano.



		A partir de 2000 o hambúrguer começou o processo  de gourmetização3 e hoje tanto no Brasil quanto em  outros países o prato é servido em casas especializadas  ou em restaurantes reconhecidos pela sua excelência  na cozinha. Além de lanchonetes locais, nacionais,  internacionais, carrocinhas ou food trucks .



		3 Gourmetização como várias palavras inseridas no vocabulário  informal brasileiro é traduzida de forma para enganar trouxas. O  termo gourmet significa que a comida pertence à alta  gastronomia, com alguma origem específica ou que algum  ingrediente mais raro, mas não necessariamente melhor que um  ingrediente do dia a dia. Atualmente a palavra gourmet passou a  ser associada aos produtos de excelência e de consumo para as  classes mais altas, enfim apenas um truque publicitário para  transformar produtos corriqueiros em especiais, como acontece  com vários food trucks. Quando um lugar se intitula gourmet é  melhor duvidar e ver se se não é só apenas o preço que é gourmet.



		Um exemplo de gourmetização, aconteceu em maio  de 2012, quando o restaurante Serendipity 3 entrou no  Livro dos Recordes por ter o hambúrguer mais caro, o  Le Burger Extravagant, que custava 295 dólares. Já  tiveram outros hambúrgueres mais caros, mas não  eram de carne bovina ou eram especiais com mais de 5  quilos ou mais de um metro de altura. Esse do  Serendipity 3 podemos dizer que é de tamanho e peso  “normais”, a carne tinha cerca de 300 gramas, mas  com trufa branca e preta, caviar e devia ser  encomendado com 48 horas de antecedência. Isso sim  é algo gourmet.



		Acompanhamentos Cebola Picles



		Eu ainda como hambúrguer no balcão com ketchup  escorrendo pelo meu rosto.



		Scarlett Johansson



		Cebola caramelizada  Cenoura



		Presunto  Queijos (os  variados tipos)



		mais



		Este capítulo traz alguns exemplos de  acompanhamentos e recheios para o seu hambúrguer,  alguns deles aparecem nas receitas. As sugestões que



		Cogumelos  Espinafre



		Rúcula  Tomate



		Molhos



		estão aqui, são apenas ideias para você montar o seu  hambúrguer. Além desses exemplos existem outros  alimentos que servem para complementar o sabor do  seu prato.



		Abacate ou Guacamole  Barbecue



		Beterraba



		Chimichurri



		Ketchup  Maionese  Mostarda  Queijo



		Pães



		Chutney



		Geleia de pimenta



		Relish  Shoyu



		Australiano  Ciabatta



		Abacaxi  Agrião  Alface  Anchovas



		Francês  Sovado



		Recheios  Jalapeño  Manteiga  Mortadela  Ovo frito



		Inglês



		Alecrim  Alho  Canela  Cebolinha



		Tártaro



		Temperos  Noz-moscada  Orégano  Páprica



		Pimentas (os mais  variados tipos)



		Anéis de cebola fritas  Bacon



		Pepino  Pepperoni



		Coentro  Cúrcuma



		Sal



		Salsa



		Curry  Estragão  Gengibre  Manjericão



		Segurelha-anual  Tomilho



		Wasabi  Acompanhamentos



		As cervejas, principalmente as artesanais,  harmonizam bem com hambúrguer. Vinhos branco e  tinto também podem harmonizar muito bem com  hambúrgueres caseiros. Sendo que o vinho tinto com  muito tanino combina com os hambúrgueres mais  gostosos gordurosos. O livro não entra na questão da



		Anéis de cebola fritas  Batata assada



		Batata chips  Bebidas



		Batata frita  Buffalo wings



		harmonização dessas duas bebidas, pois existem  muitas combinações e o mais indicado seria um  sommelier dessas bebidas dar as dicas.



		Para quem consegue, não beber é a melhor das  opções, pois saboreia-se o gosto real do hambúrguer e



		A escolha da bebida é importante para poder  desfrutar um bom hambúrguer. A intensão não é falar  o que é certo ou errado, pois depende do gosto pessoal,  das sensações e das experiências. A água sempre será o  líquido que combina com qualquer refeição.



		Algumas bebidas não combinam com a degustação  do prato, como sucos, leite e derivados, chás, café e  bebidas destiladas. Essas bebidas não são as mais  indicadas para aproveitar a refeição.



		Nostalgicamente a escolha de refrigerante sempre  parecerá ser a melhor opção, pois, desde criança  fomos condicionados a beber refrigerantes enquanto  comemos um hambúrguer ou qualquer alimento de  um fast-food .



		não se empapuça com nenhum líquido.



		Receitas de Acompanhamentos



		Dieta equilibrada é ter um hamburguer em cada mão.  Anônimo



		Existem diversos molhos que podem ser feitos para  serem usados nesse prato divino. Alguns deles se  encontram nas receitas do próprio hambúrguer.  Porém, algum desses molhos é usado  constantemente pelos fãs do hambúrguer e, por isso,  essas receitas estão no livro.



		Lógico que todos os molhos você poderá comprar  industrializado, porém, tudo que é caseiro tende a ser  mais saudável e mais saboroso. As receitas são: aioli  de hortelã, chimichurri, ketchup, maionese, molho  inglês, mostarda e relish de pimenta.



		Aioli de hortelã



		Ingredientes



		100 ml de azeite de oliva



		½xícara de maionese caseira



		1 colher (chá) de curry em pó



		1 colher (chá) de cominho em pó



		1 limão



		2 cebolas pequenas picadas



		2 dentes de alho ralados



		10 folhas de hortelã picada  Sal a gosto  Pimenta-do-reino a gosto  Modo de Preparo



		1. Misture num processador a maionese, a  hortelã, a cebola, o alho, o curry, o cominho,  o sal e as raspas do limão.



		2. Misture tudo até que os pedaços de cebola  fiquem pequenos. Adicione o azeite aos  poucos.



		3. Ao final, acrescente o suco do limão. Isso vai  ajudar a deixar o molho mais macio.



		4. Tempere o purê com sal e pimenta do reino.  Chimichurri



		Ingredientes



		¾xícara de salsa



		¼xícara de vinagre de vinho branco  ¼colher (chá) de páprica defumada  1 colher (sopa) de azeite



		1 dente de alho



		Pimenta vermelha em flocos



		Modo de Preparo



		1. Misture todos os ingredientes em um  processador de alimentos até ficarem  homogêneo.



		2. Deixe a mistura esfriar à temperatura  ambiente durante a noite (mínimo de 12  horas).



		Ketchup



		Ingredientes



		¼xícara de cebola roxa cortada em cubo  ½colher (chá) de endro picado



		1 colher (sopa) alho picado



		1 colher (sopa) de vinagre de maçã



		2 colheres (sopa) de molho inglês caseiro  2 colheres (sopa) de açúcar mascavo



		3 colheres (sopa) de azeite de oliva



		8 tomates romanos com pele e sem sementes,  cortados em pedaços



		Pimenta-do-reino a gosto



		Sal a gosto



		Modo de Preparo



		1. Numa panela em fogo médio, acrescente óleo  e cebola. Cozinhe até ficar marrom e  caramelizada.



		2. Adicione o tomate e alho e cozinhe por mais  5 minutos.



		3. Adicione o restante dos ingredientes e  cozinhe por mais 30 minutos.



		4. Após tirar do fogo, bata no liquidificador até  ficar homogêneo.



		Maionese



		Ingredientes



		⅛colher (chá) de açúcar



		½colher (chá) de sal



		½colher (chá) de mostarda seca



		1 limão



		1 colher (sopa) de vinagre de vinho branco  1 xícara de óleo de canola



		2 ovos



		Modo de Preparo



		1. Misture os ovos, o sal, a mostarda seca e o  açúcar numa tigela grande. Misture com a  mão ou com a batedeira.



		2. Despeje o suco de limão e vinagre e continue  mexendo.



		3. Despeje muito lentamente no óleo de canola,  mexa lentamente, até a mistura ficar  emulsionada na mistura do ovo.



		4. Leve à geladeira em um recipiente  hermeticamente fechado por até 2 semanas.



		Molho Inglês



		Ingredientes



		½xícara (chá) de água



		1 folha de louro



		1 xícara (chá) de açúcar



		1 pimenta vermelha picada e sem semente  2 xícaras de vinagre



		2 colheres (sopa) de azeite  Pimenta-do-reino moída a gosto  Salsa picada a gosto  Noz-moscada ralada a gosto



		Modo de preparo



		1. Numa panela em fogo baixo, acrescente o  açúcar e deixe amarelar, sem queima-lo.



		2. Junte ao açúcar todos os outros ingredientes,  menos o azeite.



		3. Volte ao fogo baixo por mais 15 minutos.  Após o período apague o fogo e tampe a  panela por um dia.



		4. No dia seguinte, coe e coloque o azeite.



		5. Após a última etapa ponha o molho numa  garrafa com tampa. Deixe descansando por  uma semana num lugar seco e escuro.



		Mostarda



		Ingredientes



		1 colher (chá) de sal



		1 colher (chá) de açafrão em pó



		2 colheres (sobremesa) de açúcar



		50 ml de vinho branco



		80 ml de água



		100 g de grãos de mostarda moído



		Modo de preparo



		1. Numa tigela, coloque a mostarda, o vinho  branco, o sal, o açafrão, o açúcar e a água.



		2. Bata no liquidificar até ficar uma pasta. Caso  necessário acrescente mais mostarda moída  e água.



		3. Guarde na geladeira por, pelo menos, 24  horas para poder ser consumida.



		Relish de pimenta



		4. Cozinhe por mais 10 minutos, mexendo  ocasionalmente.



		Ingredientes



		⅓ de xícara de pimenta verde picada e sem semente  ⅓ de xícara de pimenta jalapeño vermelha picada e  sem semente



		½xícara de vinagre



		1 ¼colher (chá) de alho picado



		2 colheres (sopa) de azeite extravirgem



		2 pepinos em conserva pequenos e picados  4 colheres (chá) de cebola picada



		4 colheres (chá) de açúcar



		Sal a gosto



		Pimenta preta moída a gosto



		Modo de preparo



		1. Coloque as pimentas, o alho, o pepino e a  cebola num processador de alimentos. Bata  até ficarem bem picados.



		2. Numa panela, leve o vinagre e o açúcar para  ferver em fogo médio. Mexa para dissolver o  açúcar.



		3. Adicione a mistura com pimentas na panela.  Reduza o fogo e acrescente o azeite.



		5. Retire do fogo e deixe esfriar à temperatura  ambiente.



		6. Guarde na geladeira. O ideal é ser consumida  em até um mês.



		Receitas



		Eu sempre quero encontrar o melhor hamburguer na cidade.  Dennis Quaid



		Antes de começar com as receitas, seguem algumas  dicas gerais que servem para que o hambúrguer fique  mais saboroso.



		Escolha da carne



		Quanto melhor a qualidade da carne, melhor o  sabor, embora não seja preciso comprar cortes caros.  Prefira fraldinha, maminha, alcatra, contrafilé ou  acém. É importante que elas sejam frescas. Se usar  cordeiro ou carne de porco, escolha paleta ou pernil,  respectivamente. Misturar carne de boi com carne de  porco também dá um sabor especial para o  hambúrguer.



		A carne de caça rende excelentes hambúrgueres, a  de faisão e a de avestruz são nutritivas e tem sabor  marcante. Porém, por serem magras, pedem adição de  um pouco de gordura, que pode vir da mistura com  carne de porco. (Parágrafo meramente ilustrativo)



		Para obter um hambúrguer suculento, use carne  com cerca de 10% a 20% de gordura. Carne muito  magra pode resultar num hambúrguer duro e seco.  Evite carne moída pré-embalada, pois não tem a  mesma virtude da carne moída na hora.



		Preparo da carne



		Ela deve ser moída grosseiramente. Se estiver muito  fina, o hambúrguer pode se desmanchar e a textura  será menos interessante, por isso, nunca pedir para  moer duas vezes. Ela deverá ser moída no dia ou, de  preferência, o mais perto possível da hora do preparo.  Se for moer em casa, prefira moedor de manivela.  Processador não é uma boa escolha, pois pode fazer  que a carne vire uma pasta.



		Não é bom colocar ovo, farinha ou outro  ingrediente para dar liga. Por isso, o truque é escolher  uma carne com a proporção ideal de gordura como  dito acima.



		Preparo do hambúrguer



		Refrigere a carne antes de usar, pois também ajuda  a dar liga. Se quiser preservar o sabor da carne, não  use muitos temperos. O sal deve entrar só na hora de



		ir ao fogo de preferência, para não desidratar a carne e  resseca-la.



		Não aperte o bolo de carne para obter o formato  tradicional, pressione de leve até formar uma bola e  depois achate suavemente com a palma das mãos,  ajeitando as bordas para não rachar. Deixe uma  espessura uniforme, entre 1,5 e 2,5 cm, para grelhar  por igual. Hambúrgueres altos, além de mais bonitos,  ficam mais suculentos. Contudo, quanto maior, mais  tempo precisará para chegar ao ponto. O peso é livre, o  sugerido é entre 150 e 250 gramas. A principal dica é  fazer que o disco de carne seja proporcional ao  tamanho do pão que será usado.



		Assim que temperar e moldar os discos, os leve à  geladeira de novo por poucos minutos, para a mistura  firmar antes do cozimento.



		Quanto mais tempo no fogo, mais cozida fica a  carne e também mais seca. Para o ponto malpassado o  ideal é deixar no fogo por no máximo 10 minutos,  cinco para cada lado. Para a carne mais ao ponto, sete  minutos de cada lado. Relembrando que o tamanho do  disco interfere no tempo de cozimento. Carne de porco  não é recomendável fazer malpassada. Deixe a carne  descansar por alguns minutos antes de colocar no pão,  assim ela não vai encharcá-lo.



		Como cozinhar



		Churrasqueira - o hambúrguer fica melhor se  grelhado em fogo alto, ou seja, quando os carvões  vermelhos estiverem cobertos por uma camada de  cinzas brancas. No momento em que a churrasqueira  atingir a temperatura certa, pincele o hambúrguer com  um pouco de óleo e coloque-o na grelha, quanto mais  grossas as barras, menor a chance de ele grudar. A  grelha deve estar posicionada até 10 cm acima do fogo.  Não os vire antes de eles ficarem bem tostado por  baixo, pois pode grudar na barra. Dourar a superfície  também deixa o hambúrguer mais apetitoso, pois essa  camada levemente tostada retém os sabores  caramelizados que tornam a comida preparada na  brasa irresistível.



		Nunca pressione o hambúrguer com a espátula para  acelerar o cozimento, pois ao fazê-lo, os sucos são  perdidos e ele ficará seco. Jamais pressione uma carne  independente da superfície, isso apenas estraga o  sabor.



		Frigideira - se você não tem grelha em casa, o que é  o mais comum, use a frigideira. Escolha uma



		antiaderente e com fundo grosso que conduza o calor  de modo uniforme.



		Deixa-a aquecer com uma fina camada de óleo ou  de manteiga até quase fumegar, assim ela não perderá  tanto calor ao receber a carne. Adicione o disco e  grelhe até corar por baixo. Vire com uma espátula e  deixe dourar o outro lado. O ideal é fazer um  hambúrguer por vez.



		Lembrando que a carne não deve estar muito  gelada. A perda de calor pode fazer com que a carne  solte água, assim ela cozinha e não grelha.



		Informações Importantes



		Algumas dicas para o sabor do hambúrguer ficar  ainda melhor:



		• Sempre dê preferência à produtos naturais,  tente não usar os industrializados. Apesar de algumas  receitas do livro terem esses tipos de produtos.



		• É preferível que todos os ingredientes sejam  frescos.



		• Se for para algum alimento ser moído,  processado, fatiado ou picado, que seja feito na hora.



		• Ao usar o liquidificador ou processador de  alimentos, cuidado para que o uso dele não transforme  o alimento sólido em pasta, a menos que essa seja a  intenção.



		• A carne é sempre moída.



		• Nos ingredientes não estão listados a  quantidade de óleo, ou de azeite ou de manteiga que  são usados para untar, pois vai de cada um o quanto  usa. As três opções não fazem bem a saúde. Por conta  do gosto, recomendo o uso da manteiga.



		• A frigideira sempre deverá estar untada, a não  ser que a receita indique o contrário, sendo assim, a  informação será destacada.



		• Quando um alimento não tiver na frente dele a  quantidade que é para ser usada na receita, o uso será  à gosto.



		• Quando na receita tiver só sal, você poderá  escolher qual quiser. Mesmo que especifique um tipo  de sal, você poderá substituir pelo que desejar.



		• Quando na receita tiver só pimenta, você  poderá escolher qual quiser. Em algumas ocasiões é  aconselhável não mudar a pimenta especificada.



		• Quando no ingrediente não especificar a carne,  ela poderá ser fraldinha, maminha, alcatra, contrafilé  ou acém.



		Todas as receitas são para 4 pessoas. Poucas são as  sugestões de recheio, tempero e molho que vão  aparecer nas receitas abaixo e quando isso acontecer  ele será lembrado da seguinte forma (opcional), a não  ser que algum deles seja primordial para o sabor  daquela receita. De maneira geral o recheio, o tempero  e o molho são do gosto do hamburgueiro, que pode  usar os exemplos citados no livro ou de gosto pessoal.  Abaixo cito algumas dicas para hora do preparo.  Essas sugestões estarão presentes em quase todas as  receitas do livro, a não ser que em algum caso  específico a receita diga para fazer de outra forma.



		• Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.



		• Faça os hambúrgueres com a medida e o peso  que desejar.



		• Pressione com o dedão no meio da carne. Fazer  isso ajuda a cozinhar o meio do hambúrguer.



		• Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		• No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no fogo.  Tampe a carne.



		• Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Agora sem mais historinha chegou a hora do prato  principal do livro, as receitas!



		Hambúrguer Básico



		A primeira receita escolhida é uma simples.  Complexidade baixa e sem nenhum  acompanhamento ou molho especial.



		Ingredientes



		75o g de carne



		½cebola grande bem picada



		1 dente de alho picado



		2 ramos de cebolinha picados  3 ramos de salsa picados  Pimenta-do-reino



		Sal do Himalaia



		Modo de Preparo



		1. Misture todos os ingredientes suavemente  numa tigela.



		2. Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.  3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		6. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  7. Uma boa dica para dar um sabor especial é  espalhar um pouco de sal do Himalaia sobre  a carne antes de servir.



		Hambúrguer Caseiro



		Outra receita simples de fazer. Receita boa  para ir testando as suas habilidades na  cozinha.



		Ingredientes



		750 g de carne picada



		200 g de queijo cheddar cortado em 4 fatias



		70 g de pão dormido



		¼xícara de salsa picada



		1 colher (sopa) de molho inglês caseiro



		1 cebola ralada



		1 colher (sopa) de azeite



		2 dentes de alho amassados



		2 colheres (chá) de molho de pimenta



		Sal



		Pimenta-do-reino



		Modo de Preparo



		1. Junte a carne, a cebola, o alho, o molho  inglês, o molho de pimenta, a salsa e o pão  dormido ralado numa tigela grande.



		2. Tempere com sal e pimenta-do-reino,  enquanto mistura. Adicione o azeite. Misture  com as mãos até a massa ficar uniforme.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Coloque os hambúrgueres num tabuleiro  forrado com papel vegetal. Cubra com filme  plástico e coloque na geladeira por pelo



		menos 20 minutos para descansar. Isso  permite que os sabores se misturarem.



		6. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  8. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		Hambúrguer Assado



		Essa receita não é a mais gostosa do  mundo. Chega a ser deselegante, como dizem  por aí, fazer propaganda negativa de uma  receita do livro, mas nada, jamais vai superar  o gosto de uma carne feita na grelha ou na  chapa. Porém, essa é uma alternativa para  quem quer comer um pouco mais saudável.



		Ingredientes



		750 g de carne



		¼xícara suco de limão



		½xícara de pimentão verde picado



		1 ovo batido



		1 xícara de queijo ricota



		1 xícara (chá) de hortelã picada



		1 cebola grande cortada em fatia fina



		4 batatas médias cortadas em fatias finas  4 cenouras descascadas e em fatias



		4 bacons em fatias



		Sal



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Numa tigela misture a carne, a ricota, o ovo,  o suco de limão, a hortelã e o pimentão.



		2. Tempere com sal e pimenta.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Em cada hambúrguer, adicione a fatia de  batata, de cebola, de cenoura e de bacon.



		6. Coloque cada hambúrguer numa folha de  alumínio (o suficiente para fechar). Sele a  folha de alumínio e cozinhe no forno pré-  aquecido em 180º por aproximadamente 45  minutos.



		Hambúrguer Recheado



		Essa é a primeira receita que indico o uso  do sal kosher. Em todas as receitas você pode  usar esse sal, que tem mais sabor. Porém,  cuidado, ele salga mais que o sal normal.



		Ingredientes  750 g de carne  100 g de presunto



		200 g de mozzarella cortada em 4 fatias



		½pacote de creme de cebola



		½cebola picada



		2 dentes de alho picados



		Pimenta



		Sal kosher  Salsa picada  Orégano



		Modo de Preparo



		1. Numa tigela misture a carne, o creme de  cebola, a cebola, o alho, a salsa, o sal e a  pimenta.



		2. Faça dois hambúrgueres finos, em um deles  coloque uma fatia de presunto e duas de  mozzarella, deixando as bordas livres.



		3. Tempere com orégano.



		4. Coloque o outro hambúrguer de modo que  eles fiquem unidos nas bordas.



		5. Deixe no fogo por volta de 6 minutos cada  lado.



		Juicy Lucy Burger  Originário de Minnesota, Estados Unidos, o  Juicy Lucy é um hambúrguer com queijo  dentro da carne, ao invés de ser no topo. Esse  queijo quente tende a espirrar para fora na  primeira mordida.



		Ingredientes



		750 g de carne



		300 g de mozarela ou gorgonzola (ou o queijo da  sua preferência)



		Sal



		Pimenta-do-reino



		Manteiga



		Modo de Preparo



		1. Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.  2. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar e as separe no meio.



		3. Coloque uma das bolas entre dois papéis  manteiga e a esmague. Tire o papel do  hambúrguer e o recheie bem ao centro com 1  fatia de queijo.



		4. Com o outro disco de carne sem recheio,  tampe o hambúrguer que está com o queijo.  Feche as laterais até que fique bem lacrado.  5. Após o disco do hambúrguer estar formado,  tempere com sal e pimenta e passe manteiga  dos dois lados.



		6. Coloque na frigideira já quente.



		7. Deixe a carne no fogo por volta de 4 minutos  cada lado.



		8. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Hambúrguer Recheado de Bacon e Queijo  Apesar de ainda ser uma receita simples,  pela primeira tem-se que cozinhar algo além  do hambúrguer em si. Bacon! Bacon!



		Ingredientes



		750 g de acém



		200 g de queijo suíço cortado em 4 fatias  125 g de bacon picado



		½xícara cebola roxa picada



		Sal do Himalaia



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Numa panela em fogo médio, adicione o  bacon e a cebola e cozinhe por alguns  minutos, não deixe o bacon ficar crespo.



		2. Após cozinhar, coloque o bacon no papel  toalha para tirar o excesso de gordura e  reserve.



		3. Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.  4. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar e os divida ao meio.



		5. Cubra uma metade com o bacon e uma fatia  de queijo, em seguida adicione o outro  pedaço da carne em cima e sele suavemente  bordas até formar o hambúrguer em si.



		6. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Hambúrguer com Ovo Frito  Ovo frito e hambúrguer é uma combinação  muito boa, apesar de ser muito apreciada nos  estabelecimentos de “luxo” no Brasil. Vale a  pena fazer essa receita.



		Ingredientes



		750 g de acém



		300 g queijo azul americano cortado em 4 fatias  4 ovos



		Sal kosher  Noz-moscada  Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Tempere a carne com sal, noz-moscada e  pimenta a gosto.



		2. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		3. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		4. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		5. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		6. Frite os ovos, se quiser pode usar os mesmos  temperos que foram usados na carne.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Hambúrguer de Bacon com Abacate  Abacate? Sim, abacate combina com  hambúrguer e acrescenta um gosto especial,  ainda mais quando tudo está bem temperado.



		Ingredientes



		1 kg de contrafilé



		200 g de queijo azul dinamarquês cortado em 4  fatias



		½xícara de maionese caseira



		1 cebola vermelha picada



		1 dente de alho picado



		4 colheres (sopa) de azeite extravirgem



		4 abacates em fatias finas



		8 bacons defumados em fatias



		Sal kosher



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Misture na tigela ½xícara de maionese com  alho. Tempere com sal e pimenta.



		2. Tempere as fatias de abacate com sal.



		3. Na frigideira, cozinhe o bacon em fogo médio  até ficar crocante, por volta de 6 minutos.  Use o papel toalha para tirar o excesso de  gordura.



		4. Misture a carne com a cebola picada, sal e  pimenta.



		5. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		6. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		7. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		8. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		9. Prefira usar pão francês redondo para servir  esse prato. Molhe cada lado com azeite e  passe maionese.



		10.Monte o hambúrguer, com uma fatia de  abacate e duas fatias de bacon.



		Hambúrguer com Pimentão  Pimentão é outro alimento controverso,  essa hortaliça pode ser classificada como ou a  ame ou a odeie. Como o livro é democrático,  segue uma receita onde ele é um dos  principais ingredientes.



		Ingredientes  400 g de acém  400 g de contrafilé



		120 g de cheddar picado



		¼colher (chá) de pimenta



		½colher (chá) de mostarda seca



		1 colher (sopa) de maionese caseira



		2 colheres (sopa) de pimentão verde picados  Relish de pimenta caseiro



		Sal kosher



		Modo de Preparo



		1. Em um processador, misture o cheddar, a  mostarda seca, a pimenta, a maionese e o  pimentão.



		2. Após tirar do processador, adicione a mistura  com as carnes e misture com a mão.



		3. Sal a gosto para temperar a carne.



		4. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		5. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		6. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  8. Molhe cada lado do pão com o relish  apimentado.



		Hambúrguer com Abacaxi  Quem não gosta de raiz forte, diminua a  quantidade de wasabi. Contudo, não o retire  da receita, pois ele é primordial porque casa  bem com o sabor do abacaxi e do gengibre.



		Ingredientes



		750 g de carne



		¼xícara de suco do abacaxi



		⅓ xícara de maionese caseira



		1 pacote (sopa) de sopa de cebola



		1 colher (sopa) pasta de wasabi



		1 colher (sopa) de molho de soja



		2 colheres (sopa) de gengibre em fatias finas  4 anéis de abacaxi



		Pimenta



		Sal kosher



		Modo de Preparo



		1. Misture a maionese, a pasta de wasabi e o  molho de soja.



		2. Toste os anéis de abacaxi por 1 minuto,  sendo 30 segundos de cada lado.



		3. Numa tigela misture com a carne, a mistura  de cebola, o gengibre e o suco de abacaxi.  Tempere com sal.



		4. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		5. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		6. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		8. Sirva a maionese na base do pão e a rodela de  abacaxi sobre a carne de hambúrguer.



		Hambúrguer com Beterraba  Mais uma receita fácil de fazer e com  alguma fritura, pois não dá para viver sem. E  mais uma vez um alimento que não agrada  muitas pessoas, mas que fica bom, fica.



		Ingredientes



		750 g de carne



		200 g de queijo cheddar cortado em 4 fatias  1 cebola grande em fatia



		4 ovos



		4 beterrabas em fatias grandes



		8 bacons em fatias  Sal kosher  Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.  2. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		3. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		4. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		5. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		6. Frite o bacon.  7. Frite a cebola.  8. Frite o ovo.



		9. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  10.Adicione no pão, tudo que foi frito, sendo  que o ovo vai por cima da beterraba, que vai  por cima da cebola, que está por cima do  queijo. E logicamente que o queijo está por  cima da carne.



		Hambúrguer com Queijo de Cabra  Simplista demais essa receita. Talvez o mais  difícil, o que não é, seria achar o queijo de  cabra. Se você não gosta de queijo de cabra,  pule a receita, pois o que a diferencia das



		demais receitas é justamente esse tipo de  queijo.



		Ingredientes  300 g de acém  300 g de contrafilé



		400 g de queijo de cabra frescal cortado em 8 fatias  Relish de pimenta caseiro



		Sal kosher



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Numa tigela, misture as carnes e a tempere  com sal e pimenta.



		2. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		3. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		4. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		5. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  6. Adicione o Relish nos pães, depois adicione o  hambúrguer e duas fatias de queijo de cabra.



		Hambúrguer com Queijo Gouda  Não se deixe enganar pela a quantidade de  ingredientes listados. Se até agora essa é a  receita com mais ingredientes, o seu preparo é  simples e o sabor inconfundível.



		Ingredientes



		750 g de carne



		5 g de cominho em pó



		15 g de páprica picante



		200 g de queijo gouda cortado em 4 fatias  750 g de cebola



		2 folhas de louro



		4 colheres (sopa) de shoyu  Sal kosher  Pimenta-do-reino



		Alface americana (opcional)



		Picles (opcional)



		Modo de Preparo



		1. Corte a cebola em tiras e refogue em um fio  de azeite, adicionando as folhas de louro.  Deixe reduzir bastante e então coloque o  molho shoyu.



		2. Tempere as carnes com a páprica, o cominho  e a cebola feita anteriormente. Misture  bastante para o sabor fique marcante.



		3. Sal e pimenta a gosto para o tempero final da  carne.



		4. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		5. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		6. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  8. O queijo gouda não deve ser derretido.



		9. Sirva com os opcionais de sua preferência.



		Hambúrguer com Blue Cheese  Aviso aos navegantes, essa receita não é  gourmet e blue cheese é, simplesmente, queijo  azul, uma categoria de queijo. Os mais  conhecidos dessa categoria são: Gorgonzola e  Roquefort.



		Ingredientes  300 g de acém  500 g de contrafilé



		200 g de queijo azul cortado em 4 fatias



		¾colher (chá) de pimenta-do-reino



		½xícara de migalhas de pão seco  1 ½colheres (chá) de sal kosher  Rúcula



		Tomate



		Modo de Preparo



		1. Misture cuidadosamente as carnes, a  pimenta-do-reino, o sal e as migalhas de pão.  2. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		3. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		4. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		5. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  6. Após cozinhar coloque um hambúrguer e  uma fatia de queijo azul em cada pão, além  de rúcula e tomate.



		Hambúrguer Três Queijos



		Não é a pizza quatro queijos, mas esse  hambúrguer mistura três tipos de queijo, que  formam uma combinação excelente. Aliás,  quase todos queijos combinam com outros  queijos, na cabeça daqueles que tem a alma  gordinha.



		Ingredientes



		800 g de maminha



		200 g de queijo prato cortado em 4 fatias  200 g de cheddar cortado em 4 fatias  200 g de gorgonzola cortado em 4 fatias  ½ cebola



		4 bacons em fatias



		Salsa picada



		Sal



		Pimenta-do-reino



		Modo de Preparo



		1. Misture a carne, a cebola e a salsa.



		2. Coloque o sal e a pimenta-do-reino a gosto  no hambúrguer.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		6. Quando eles estiverem quase no ponto  coloque o cheddar e a gorgonzola. Tampe os  hambúrgueres por um minuto.



		7. Leve as fatias de bacon ao forno, após 10  minutos os tire da frigideira e use o papel  toalha para tirar o excesso de gordura.



		8. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  9. Monte os hambúrgueres com queijo prato  por cima dos outros dois queijos.



		Hambúrguerde Picanha



		É quase impossível achar um hambúrguer  só de picanha. Por ser uma carne cara, ela  sempre é misturada. Porém, o nome “picanha”  é apenas para atrair os consumidores mais  desavisados.



		Ingredientes  300 g de picanha  400 g de alcatra



		1 cebola média picada muito fina



		1 colher (chá) de curry  Sal grosso  Pimenta-do-reino



		Modo de Preparo



		1. Unte uma assadeira com manteiga e  salpique-a com sal.



		2. Numa tigela, misture com as mãos todos os  ingredientes.



		3. Pimenta-do-reino a gosto para temperar a  carne.



		4. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		5. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		6. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		8. Uma vez montados os hambúrgueres,  adicione sobre cada um deles um pouco mais  de sal. Este sal fará secar a parte de fora da  carne, de modo a formar uma crosta crocante  e salgada por fora e suculenta por dentro.



		HambúrguerdePicanhacom Bacon  Essa é uma receita genuína de picanha. Não



		é um hambúrguer que poderia ser vendido  numa lanchonete, pois o valor seria muito  acima do que é costume de pagar no Brasil.



		Ingredientes  550 g de picanha  150 g de bacon  200 g de presunto



		800 g de queijo cheddar cortado em 8 fatias  50 ml de azeite



		½ cebola



		1 pacote de creme de cebola



		1 ovo



		3 dentes de alho  Pimenta-do-reino  Orégano



		Sal kosher



		Modo de Preparo



		1. Descasque a cebola e o alho e os pique até  ficarem bem pequenos.



		2. Faça o mesmo com o bacon.



		3. Numa tigela misture a picanha, o bacon, a  cebola e o alho. Tempere com orégano, sal e  pimenta-do-reino a gosto. Acrescente o  azeite, o ovo e o pacote de creme de cebola.  Misture tudo até ficar homogêneo e o creme  de cebola desaparecer.



		4. Deixe a mistura descansar na geladeira por  cerca de 15 minutos.



		5. Enquanto isso, prepare os opcionais e separe  2 fatias de cheddar e uma de presunto para  cada hambúrguer.



		6. Esquente a frigideira e frite os hambúrgueres  por cerca de 5 min cada lado.



		7. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		8. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		9. Depois os cubra com as fatias de cheddar e  presunto, nessa ordem. Após um minuto,



		vire o hambúrguer com o presunto para  baixo e deixe dar uma tostada.



		10.Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Hambúrguer Misto



		Esse é o verdadeiro hambúrguer misto, já  que a quantidade de carne de boi e de porco é  equivalente. Entretanto, não é muito comum  esse tipo de mistura.



		Ingredientes



		400 g de carne de boi



		400 g de carne de porco



		400 g de queijo brie cortado em 4 fatias



		½xícara de maionese caseira



		2 cebolas médias em fatias finas



		2 colheres (sopa) de suco de limão



		2 colheres (sopa) de azeite de oliva extravirgem  8 bacons em fatias



		Sal kosher



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Numa frigideira coloque a cebola e a frite por  cerca de 5 minutos. Reserve.



		2. Ao mesmo tempo, numa tigela pequena,  misture a maionese com o suco de limão.  Bata gradualmente o azeite e tempere com  sal e pimenta.



		3. Em outra frigideira, cozinhe o bacon até ficar  crocante. Use o papel toalha para tirar o  excesso de gordura e quebre cada tira pela  metade.



		4. Misture as carnes numa tigela.



		5. Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.  6. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		7. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		8. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		9. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  10.Espalhe a maionese de limão sobre os pães,  coloque os hambúrgueres e os cubra com  queijo, bacon e cebolas.



		Hambúrguerde Calabresa



		Mais um caso que o nome é “enganação”,  apesar de ser fácil de fazer um hambúrguer  apenas de calabresa. Porém, o hambúrguer  fica melhor quando outra carne é adicionada.



		Ingredientes



		600 g de carne



		150 g de linguiça calabresa



		1 dente de alho picado



		3 colheres (sopa) de cebola picadas



		Pimenta



		Sal kosher



		Noz-moscada



		Modo de Preparo



		1. Misture bem todos os ingredientes numa  tigela.



		2. Sal, noz-moscada e pimenta a gosto para  temperar a carne.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Leve a carne para gelar por 20 minutos.



		6. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Hambúrguer de Cordeiro



		Essa é a primeira receita de hambúrguer de  cordeiro. Além da carne, temos o queijo de  cabra e a beterraba, três ingredientes que  apesar de não serem difíceis de se encontrar,  não são costumeiramente usados nesse tipo de  prato no Brasil.



		Ingredientes



		750 g de carne de cordeiro



		400 g de beterraba



		200 g de queijo de cabra frescal cortado em 4 fatias  60 ml de suco de limão



		¼xícara de folhas de salsa



		1 cebola vermelha picada



		1 dente de alho picado



		1 xícara de folhas de hortelã



		1 colher (sopa) de coentro bem picado



		2 colheres de azeite



		3 colheres (chá) de cominho



		Sal kosher



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Misture com as mãos a carne, a metade da  cebola, o alho, a salsa, 2 colheres (chá) de  cominho e ¼xícara de hortelã.



		2. Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.  3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Corte de beterraba em cubos pequenos e  coloque numa tigela com a outra metade da  cebola, com o restante do cominho e da  hortelã. Adicione o coentro, o suco de limão e  azeite, em seguida, tempere e reserve.



		6. Cozinhe a carne por cerca de 4 minutos de  cada lado.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  8. Monte o hambúrguer com o queijo de cabra  sobre a carne.



		HambúrguerdeCordeirocomMolhodeMel e  Laranja



		A partir de agora as receitas começam a  ficar um pouco mais complicadas, porém,  nada impossível de se fazer. Nesse caso, há  apenas a adição de um molho especial, que é  muito simples de ser feito.



		Ingredientes



		1 kg de carne de cordeiro



		1 colher rasa (chá) de canela



		2 colheres (sopa) de hortelã picadas



		2 colheres (chá) de cebola



		2 colheres (sopa) de molho inglês caseiro  2 colheres (chá) de sal kosher



		Ricota (opcional)



		Abobrinha cortada e salteada na frigideira com  azeite e sal (opcional)



		Molho



		½xícara de mel



		½copo de suco de laranja natural



		1 colher (chá) de vinagre balsâmico



		1 colher (sopa) de molho inglês caseiro



		2 xícaras de mostarda caseira



		Pimenta a gosto



		Modo de Preparo



		1. Misture todos os ingredientes da carne bem  devagar.



		2. Pimenta a gosto para temperar a carne.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Deixe de 15 a 20 minutos na geladeira para  que ela fique mais consistente.



		6. Asse a carne no forno em assadeiras  antiaderentes ou forrada com papel  alumínio, por 40 minutos



		7. Para a carne não ficar seca, borrife ou pincele  molho inglês, ou óleo, ou uma mistura dos  dois enquanto o hambúrguer assa.



		Molho



		1. Misture tudo numa tigela.



		2. Passe o molho na base e no topo do pão.  Sirva com os opcionais sugeridos.



		Hambúrguer de Carne de Veado  Carne de veado não é muito fácil de achar  no Brasil, além disso, tem que ter cuidado,  pois é um tipo de carne que tende a ser mais  dura. Tem que ter confiança no açougue onde  se compra a carne, para pegar um pedaço de  qualidade.



		Ingredientes



		650 g de carne de veado



		200 g de queijo azul cortado em 4 fatias



		½colher (sopa) de salsa picada



		½colher (sopa) de cebolinha picada



		2 dentes de alho amassados



		4 bagas de zimbro esmagadas



		5 colheres (sopa) de creme de leite



		16 chalotas  Sal kosher  Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Coloque a carne numa tigela. Tempere com  sal e pimenta a gosto.



		2. Usando suas mãos ou um garfo, misture  levemente a carne temperada com o creme  de leite, alho, salsa, cebolinha e bagas de  zimbro.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Descasque e corte as chalotas em anéis.



		6. Aqueça uma panela untada e frite as chalotas  e até ficarem crocantes.



		7. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		8. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		9. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  10.Sirva o hambúrguer com as chalotas fritas  por cima do queijo.



		Hambúrguer com Recheio de Bacon  O xarope de maple dá um gosto diferente e  saboroso ao prato, além do molho béarnaise.  Xarope de maple, xarope de ácer e xarope de  bordo são sinônimos.



		Ingredientes



		700 g de acém



		200 g de bacon picado



		200 g de queijo Brie cortado em 4 fatias



		25 ml de xarope de maple



		2 colheres (sopa) de cebolinha picadas



		2 colheres (sopa) alho bem picados



		4 colheres (sopa) de cebola picadas



		6 colheres (sopa) de molho béarnaise  6 colheres (sopa) de cidra de maçã  Maionese caseira



		Sal kosher



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Frite o bacon e reserve. Use o papel toalha  para tirar o excesso de gordura.



		2. Leve numa panela o bacon, duas colheres de  cebola, o molho béarnaise, a cidra de maçã e



		o xarope de maple. Baixe o fogo e tampe a  panela. Cozinhe por 40 minutos.



		3. Retire o bacon da panela e o coloque numa  tigela. Reserve.



		4. Use outra tigela para temperar a carne.  Adicione a cebolinha, o restante da cebola, o  alho, o sal e a pimenta. Misture bem todos os  ingredientes.



		5. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		6. Pressione com o dedão no meio da carne e  faça um buraco dessa vez, para colocar o  bacon no meio da carne.



		7. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		8. Asse os pães, sem a adição de manteiga, por 1  minuto.



		9. Monte o hambúrguer passando a maionese  caseira na base e o queijo Brie sobre a carne.



		Hambúrguer com Pinhão



		O pinhão é mais encontrado na região sul  do Brasil, porém, não é uma semente difícil de  achar nas outras regiões do nosso país. Uma



		mistura inusitada que tem um sabor  agradável.



		Ingredientes



		600 g de carne de boi  150 g de carne de porco  300 g de pinhão



		½copo de leite



		1 envelope de creme de cebola



		1 colher (chá) de pimenta-do-reino



		1 colher (chá) de glutamato monossódico  2 colheres (sopa) de suco de limão



		2 colheres (sobremesa) de óleo de girassol  4 pães de forma em fatias



		Sal do Himalaia



		Modo de Preparo



		1. Moa o pinhão e deixe ele cozer numa panela  untada.



		2. Amoleça as fatias de pão sem as bordas, no  leite fervendo.



		3. Misture o pinhão, o pão com leite e os  demais ingredientes com a carne.



		4. Sal a gosto para temperar a carne.



		5. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		6. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		7. Após fazer os bolos de carne, coloque no  freezer por 15 minutos.



		8. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		9. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Hambúrguer com Pasta de Amendoim  Dois alimentos abençoados por Deus  juntos, hambúrguer e amendoim, não tem  como dar errado. Escolha uma boa manteiga  de amendoim. Cuidado para não confundir  manteiga com pasta de amendoim, são dois  produtos bem diferentes.



		Ingredientes



		750 g de acém



		1 xícara cheddar ralado



		Sal kosher



		Pimenta



		Pasta



		½xícara de água



		1 cebola bem picada



		1 xícara de purê de tomate



		1 lata chipotle



		1 colher (sopa) de vinagre de vinho tinto  1 colher (sopa) de molho inglês caseiro  1 ½colheres (sopa) de mostarda Dijon  2 colheres (sopa) de ketchup caseiro



		2 colheres (sopa) de mel



		2 colheres (sopa) de melaço



		2 colheres (sopa) de gengibre picados



		2 colheres (sopa) de manteiga de amendoim  cremosa



		2 dentes de alho picados



		3 colheres (sopa) de pó de pimenta-do-reino  Sal kosher



		Modo de Preparo



		Pasta



		1. Numa panela média untada adicione a cebola  e o gengibre. Cozinhe em fogo médio,



		mexendo ocasionalmente, por cerca de 5  minutos.



		2. Adicione o alho e cozinhe mexendo por mais  1 minuto.



		3. Adicione o purê de tomate, o ketchup, o  vinagre, o molho inglês, a mostarda, o mel, o  melaço, a pimenta-do-reino, o chipotle e a  água. Cozinhe em fogo baixo, mexendo, até  engrossar, cerca de 30 minutos.



		4. Transfira o molho para um mixer, ou  batedeira ou liquidificador e adicione a  manteiga de amendoim. Bata até ficar  homogêneo.



		5. Tempere com sal.



		Hambúrguer



		1. Numa tigela tempere com sal e pimenta a  carne de hambúrguer e cozinhe em fogo alto.  2. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		3. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		4. Pincele os hambúrgueres com um pouco do  molho, deixando o grelhar por 4 minutos  cada lado.



		5. Cubra com o queijo cheddar e feche a  frigideira e cozinhe até que o queijo seja  derretido.



		6. Coloque cada fatia de pão, sem manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  7. Passe generosamente a pasta nos dois lados  do pão.



		Hambúrguer com Chocolate



		Há quem goste de chocolate (cerca de 99%  do mundo), então nada melhor que misturar,  chocolate com pimenta e transforar a  combinação num molho de hambúrguer  perfeito. Há muitas combinações exóticas  nessa receita. Aproveite!



		Ingredientes



		750 g de carne



		1 abacate maduro descascado e fatiado  2 xícaras de queijo manchego ralado  Pimenta-do-reino



		Sal kosher



		Molho



		30 g de chocolate meio amargo ou amargo picado  ¾colher (chá) de canela em pó



		¼xícara de amêndoa laminada e tostada  ¼xícara de manga picada



		¼xícara de uva passa clara



		¼xícara de pasta de chipotle



		½colher (chá) de pimenta-da-Jamaica em pó  ½colher (chá) de pimenta dedo de moça



		½colher (chá) de cravo em pó



		1 xícara de pasta de tomate cereja



		1 colher (sopa) de mel



		1 colher (sopa) de xarope de ácer



		1 colher (sopa) de pimenta Novo México em pó  1 cebola pequena grosseiramente picada



		2 colheres (sopa) de pimenta ancho em pó  3 dentes de alho grosseiramente picados  3 colheres (sopa) de melado  Pimenta-do-reino



		Sal kosher



		Modo de Preparo



		1. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		2. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		3. Pincele os hambúrgueres de ambos os lados



		cozinhe em fogo baixo por cerca de 5  minutos.



		4. Por último, adicione a amêndoa, a manga e a



		com óleo e acrescente sal e pimenta-do- uva passa. Cozinhe, mexendo



		reino.



		4. Cerca de um minuto antes de retirar os  hambúrgueres da grelha, cubra os com o  queijo manchego e tampe a frigideira.



		5. Transfira os hambúrgueres para os pães e  cubra com uma colherada generosa do  molho.



		6. A fatia do abacate, temperada com sal e  pimenta, vai por cima da carne.



		Molho



		1. Aqueça o azeite numa panela e adicione a  cebola, refogue até ficar macia, cerca de 5  minutos.



		2. Adicione o alho e refogue, cerca de 30  segundos.



		3. Junte na panela a pasta de tomate, o  chipotle, o melado, o mel, o xarope de ácer, a  pimenta dedo de moça, a pimenta Novo  México, a canela, a pimenta-da-Jamaica, a  pimenta ancho e o cravo. Deixe ferver e



		ocasionalmente, até que as mangas estejam  macias e a mistura seja reduzida pela  metade, cerca de 30 minutos.



		5. Transfira para o liquidificador e bata até ficar  homogêneo.



		6. Volte a mistura para a panela em fogo alto e  adicione o chocolate. Cozinhe até reduzir  para uma consistência de molho, cerca de 10  minutos.



		7. Acrescente sal e pimenta-do-reino.



		Hambúrguer com Pasta de Azeitona  A azeitona é um dos ingredientes mais  amados por quem gosta de comer bem, por  esse motivo, não tinha como ficar de fora do  livro. Aproveite e aprove a adição de anchova,  alcaparra e funcho.



		Ingredientes



		350 g de contrafilé



		350 g de carne de porco



		400 g de queijo provolone cortado em 4 fatias  1 colher (chá) de pimenta vermelha



		2 colheres (chá) de molho inglês caseiro



		4 dentes de alho ralados  Sal kosher  Pimenta-do-reino  Cebola (opcional)  Tomate (opcional)  Manjericão (opcional)



		Pasta



		¾xícara de azeitona verde sem caroço



		½xícara de azeite extravirgem



		1 colher (chá) de raspas de limão



		2 colheres (chá) de funcho



		2 colheres (chá) pasta de anchova  3 colheres (sopa) de alcaparra  Salsa



		Modo de Preparo



		Pasta



		1. Em um processador de alimentos, misture a  alcaparra, o funcho, a salsa, a pasta de  anchova, as raspas de limão e a azeitona.



		Ligue processador e vá despejando o azeite  até formar uma pasta espessa.



		Hambúrguer



		1. Coloque as carnes numa tigela e adicione os  dentes de alho, a pimenta vermelha  esmagada e o molho inglês.



		2. Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.  3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		6. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  8. Coloque os hambúrgueres no pão e os cubra  com tomate, manjericão, cebola e a pasta de  azeitona e sirva.



		Hambúrguer com Cogumelos  Aos poucos o brasileiro vai adicionando o  cogumelo na sua dieta. Há alguns anos esse  ingrediente era rotulado como gourmet, hoje é  fácil de comprar e com preço acessível. Sorte  para quem tem bom paladar.



		Ingredientes



		750 g de acém



		350 g de cogumelos variados (crimini, chanterelle e  shiitake) e picados



		200 g de queijo cheddar cortado em 4 fatias  1 colher (sopa) de manteiga



		1 cebola pequena picada



		1 colher (sopa) de tomilho  2 colheres (sopa) de azeite  2 colheres (sopa) de salsa  Pimenta-do-reino



		Sal kosher



		Modo de Preparo



		1. Aqueça azeite e manteiga numa panela  grande em fogo alto até quase esfumaçar.



		2. Adicione os cogumelos e cozinhe, mexendo  ocasionalmente, até que fiquem macios,  cerca de 5 minutos.



		3. Adicione a cebola, tempere com sal e  pimenta-do-reino e cozinhe até que os  cogumelos fiquem marrons, mais 5 minutos.  4. Acrescente o tomilho e salsa e transfira para  uma tigela.



		5. Faça os hambúrgueres sem adicionar  nenhum tempero extra, além do sal e  pimenta-do-reino.



		6. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		7. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		8. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		9. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		10.Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Hambúrguer Triplo Queijo  Esse não é um hambúrguer com três  queijos diferentes e sim com três camadas do  mesmo queijo. Não fale dessa receita para o  seu nutricionista e cardiologista.



		Ingredientes  750 g de acém  60 g de pão



		300 g de queijo parmesão ralado



		600 g de queijo Monterey Jack cortado em 12 fatias  ½colher (chá) de semente de cominho



		1 colher (sopa) de semente de coentro



		1 colher (sopa) bem cheia de mostarda Dijon  1 colher (chá) de pimenta-do-reino



		1 cebola roxa picada



		Sal kosher



		Picles (opcional)



		Alface (opcional)



		Modo de Preparo



		1. Numa frigideira grande, frite a cebola por  cerca de 5 minutos até ela ficar macia, mas  não dourada.



		2. Junte a cebola à carne.



		3. Com um pilão, soque o cominho, as  sementes de coentro, o sal e a pimenta-do-  reino até ficarem finos. Acrescente a mistura  à carne.



		4. Sal a gosto para temperar a carne.



		5. Adicione à carne, o parmesão, a mostarda e  as migalhas de pão e misture. Se estiver  muito grudento, adicione mais migalhas de  pão.



		6. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		7. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		8. Estes hambúrgueres ficam melhores se  forem esfriados na geladeira por cerca de 20  minutos antes de serem fritos.



		9. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		10.No final coloque as fatias de queijo em cima  do hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto  no fogo. Tampe a carne.



		11. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 2  minutos.



		12. Sirva o hambúrguer com os opcionais sobre  os queijos derretidos.



		Hambúrguer com Cebola Caramelizada  Algumas pessoas não gostam de misturar  doces e salgados no mesmo prato, porém,  nesse caso os sabores se complementam,  porém, o sabor predominante será o salgado.



		Ingredientes



		750 g de acém



		1 colher (sopa) de mostarda Dijon  1 colher (chá) de pimenta-do-reino  2 colheres (sopa) de azeite  Maionese caseira



		Sal kosher



		Cebola caramelizada



		½colher (chá) de tomilho



		½colher (chá) de pimenta preta



		1 colher (chá) de sal kosher



		1 colher (sopa) de açúcar demerara



		2 colheres (sopa) de vinagre de vinho xerez  2 cebolas cortadas em rodelas



		Modo de Preparo



		1. Coloque a carne numa tigela grande e  adicione a mostarda, azeite, sal e pimenta-  do-reino.



		2. Misture com um garfo, tomando cuidado  para não comprimir os ingredientes.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		6. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  7. Sirva o pão com maionese e as cebolas  caramelizadas.



		Cebola caramelizada



		1. Aqueça uma panela grande e rasa untada,  adicione a cebola, o tomilho e o açúcar.  Tampe a panela e cozinhe em fogo baixo por  cerca de 7 minutos para suar as cebolas.



		2. Retire a tampa e continue a cozinhar,  mexendo ocasionalmente, por 20 minutos,



		até as cebolas ficarem caramelizadas e  douradas.



		3. Adicione o vinagre, o sal e a pimenta preta e  cozinhe por mais 2 minutos.



		Hambúrguer Umami



		Resista ao impulso de rechear com  qualquer outro acompanhamento opcional  esse hambúrguer, pois isso irá tirar o gosto  umami do vinho do porto. Sabor umami todos  sabem o que significa, não é?



		Ingredientes



		750 g de carne



		150 g de cogumelo shiitake em pó



		150 g de alga kombu em pó  ½xícara de queijo stilton  1 xícara de vinho do porto  Sal kosher



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Numa panela pequena, cozinhe o vinho do  porto em fogo médio até reduzir a 2 colheres  de sopa, cerca de 15 minutos.



		2. Tempere o hambúrguer com sal e pimenta.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Deixe a carne no fogo por volta de 4 minutos  cada lado.



		6. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Não tampe a carne.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		8. Após assar o hambúrguer, transfira as carnes  para um prato e polvilhe com os pós de  cogumelo e da alga e deixe descansar por 2  minutos.



		9. Regue as duas partes dos pães com o vinho.  Hambúrguer Bourbon



		Algumas pessoas torcem o nariz para a  gordura de pato, mas ela é boa para deixar a  carne crocante, então vale a pena usar.  Lembre-se, todo bourbon é whisky, mas nem  todo whisky é bourbon.



		Ingredientes



		400 g de carne de boi



		400 g de carne de cordeiro



		60 g de gordura de pato gelada e sólida



		½xícara de Bourbon



		1 colher (sopa) de mostarda Dijon com grão inteiro  1 colher (sopa) de salsa picada



		1 colher (sopa) de tomilho



		1 chalota picada  Molho picante  Vinagre balsâmico  Sal kosher  Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Misture as carnes.



		2. Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.  3. Despeje o Bourbon sobre a carne e deixe  descansar por 2 minutos.



		4. Após o Bourbon ter embebido a mistura,  junte a gordura de pato, a mostarda, a salsa,  o tomilho, o molho picante, o vinagre, a  chalota e um pouco de sal e pimenta. Tenha  cuidado para não mexer demais a mistura,



		por causa da gordura de pato. Ela deve ser  distribuída uniformemente em pedaços  pequenos.



		5. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		6. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		7. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		8. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Hambúrguer com Chalotas fritas  Vamos falar “difícil”. Esse é um  hambúrguer com chalotas fritas e não cebolas  fritas. Vamos popularizar a chalota meu povo.



		Ingredientes



		750 g de acém



		200 g de cheddar cortado em 4 fatias



		1 colher (chá) de cebola em pó



		1 colher (chá) de alho em pó



		1 colher (chá) de páprica doce defumada



		2 xícaras de rúcula



		Sal kosher



		Pimenta-do-reino



		Molho



		550 g de repolho verde picado



		1 xícara de vinagre branco



		1 xícara de água



		1 colher (sopa) de açúcar



		2 colheres (sopa) de sementes de mostarda amarela  Sal kosher



		Chalota frita



		¼xícara de farinha de trigo  5 chalotas em fatias finas  Sal kosher  Pimenta-do-reino



		Modo de Preparo



		Molho



		1. Numa tigela, misture 1 colher (sopa) de sal  com o repolho até que ele amoleça e libere  seu líquido.



		2. Escorra o repolho numa peneira e lave-o.



		3. Adicione ao repolho, o vinagre, o açúcar, as  sementes de mostarda, a água e 1 colher  (sopa) de sal. Misture bem.



		4. Deixe esfriar à temperatura ambiente  durante 2 horas.



		Chalota frita



		1. Numa panela grande, aqueça o óleo vegetal a  320°.



		2. Em uma tigela, misture a chalota com a  farinha.



		3. Frite as chalotas de uma só vez, até dourar,  cerca de 7 minutos. Usando uma  escumadeira, transfira as chalotas para um  prato forrado de papel toalha para tirar o  excesso de gordura.



		4. Tempere as chalotas com sal.



		Hambúrguer



		1. Numa tigela média, misture a carne com a  cebola em pó, o alho em pó e a páprica  defumada.



		2. Tempere com sal e pimenta-do-reino.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Pincele os hambúrgueres com um pouco de  óleo e cozinhe em fogo médio até dourar na  parte inferior, cerca de 3 minutos. Vire os  hambúrgueres e cozinhe por mais 3 minutos.  6. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  8. Coloque a rúcula nos pães. O molho de  repolho vai por cima do cheddar e as  chalotas fritas sobre a compota.



		Hambúrguer Americano



		A partir de agora as receitas serão  temáticas, separadas por países e em um caso  específico por cidade. Nada mais normal que  começar por onde é a casa do hambúrguer.  Porém, pasmem, um hambúrguer sem queijo.



		Ingredientes



		1 kg de acém



		Sal kosher



		Pimenta



		Molho



		¾colher (chá) de baga de mirtilo



		1 colher (sopa) de coentro em pó



		1 colher (chá) de raspa de casca de laranja  1 colher (chá) de tomilho picado



		1 xícara de suco de laranja



		1 xícara de açúcar



		2 xícaras vinho tinto seco



		2 folhas de louro



		3 xícaras de cebola roxa picadas



		Sal kosher



		Modo de Preparo



		1. Misture a carne e tempere com sal e pimenta.  2. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		3. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		4. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		5. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Molho



		1. Numa panela untada adicione o coentro e  deixe cozinhar em fogo médio por 30  segundos.



		2. Adicione a cebola, o vinho, o açúcar, o louro,  as raspas de laranja, a baga de mirtilo, o  tomilho e o suco de laranja e leve para ferver.  3. Cozinhe em fogo médio, mexendo  ocasionalmente, até que a mistura engrosse e  seja reduzida para 2 xícaras, o processo  demora cerca de 1 hora.



		4. Reserve a compota em temperatura  ambiente.



		5. Descarte as folhas de louro e tempere com  sal.



		6. Cubra os dois lados do pão com a compota e  os acompanhamentos que desejar.



		Hambúrguer Mexicano



		Existe outra receita no livro que leva mais  pimenta que essa, porém, se quiser deixar o  hambúrguer um pouco mais hot, pode



		adicionar uma pimenta Bhut Jolokia. Índia e  México é uma combinação muito interessante.



		Ingredientes  600 g de carne  150 g de chouriço



		150 g de maionese caseira



		400 g de queijo prato cortado em 4 fatias  1 jalapeño picado



		Molho de pimenta  Pimenta-do-reino  Sal kosher



		Pico de Gallo



		200 g de tomate italiano picado



		½cebola roxa picada



		1 maço de coentro picado



		2 copos de suco de limão taiti



		Pimenta-caiena



		Sal kosher



		Modo de Preparo



		1. Misture o jalapeño com a maionese e reserve.  2. Misture a carne e o chouriço, com sal,  pimenta-do-reino e molho de pimenta.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		6. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		Pico de Gallo



		1. Faça o pico de gallo, misturando os tomates,  a cebola roxa, o coentro, o suco de limão, o  sal e a pimenta-caiena.



		2. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  3. Monte os hambúrgueres espalhando uma  camada de maionese na metade inferior de  pão, seguido pelo hambúrguer e o pico de  gallo. No outro pedaço do pão passe mais  maionese.



		Hambúrguer Dominicano



		Da ilha preferida dos recém-casados  brasileiros vem esse poderoso hambúrguer  que promete deixar lembranças inesquecíveis  para o paladar mais exigente.



		Ingredientes  350 g de acém  350 g de contrafilé



		⅓ xícara de folhas de coentro picado  ½pimentão grande vermelho em cubo  1 cebola média picada



		1 colher (chá) de orégano seco



		1 colher (sopa) de molho inglês caseiro  1 colher (sopa) de pimenta preta



		2 dentes de alho picados



		2 colheres (chá) de molho de soja



		Sal kosher



		Recheio



		½xícara de maionese caseira



		½xícara de iogurte natural



		1 cenoura ralada grosseiramente



		1 cebola roxa pequena cortada em anel  1 tomate fatiado



		1 colher (sopa) de açúcar



		2 xícaras de repolho em fatias finas  2 bananas maduras



		2 colheres (chá) de pimenta chipotle  Sal kosher



		Modo de Preparo



		ficarem um pouco murchos, cerca de 2  minutos.



		2. Divida entre os hambúrgueres.



		3. Aqueça a panela untada novamente e em  seguida sele a cebola cortada em anéis e o  tomate, virando uma vez, cerca de 2 minutos.  4. Divida entre os hambúrgueres.



		1. Misture as carnes, a cebola, o pimentão, o 5. Enquanto os hambúrgueres estão



		alho, o coentro, o orégano, o molho de soja, o  molho inglês, o sal e a pimenta preta.



		2. Sal a gosto para temperar a carne.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		6. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Recheio



		1. Misture o repolho, a cenoura, e o sal.  Cozinhe, virando ocasionalmente, até



		cozinhando, pegue as bananas com casca e  enrole-as em papel alumínio.



		6. As coloque no forno e deixe até ficarem  macias, mas ainda firmes.



		7. Depois de cozidas, retire do forno, e corte na  diagonal.



		8. Numa tigela pequena, misture o iogurte, o  açúcar, a maionese e a pimenta chipotle até a  mistura ficar homogênea.



		9. Devolva os pedaços cortados de banana para  a panela, e sele com molho de chipotle.  10.Remova da grelha e sirva nos hambúrgueres.



		Hambúrguer Peruano



		A culinária peruana hoje é reconhecida  como uma das melhores do mundo e o seu  hambúrguer não poderia ser diferente. Receita



		bem simples, porém, muito saborosa. Vale a  pena conhecer.



		Ingredientes



		750 g carne



		1 pimentão vermelho cortado  1 colher (sopa) raspa de limão  1 colher (chá) de sal kosher



		2 colheres (chá) de alho picados



		2 colheres (chá) de cominho em pó  3 colheres (sopa) de coentro picados  4 ovos fritos



		Maionese caseira



		Modo de Preparo



		1. Misture o coentro, as raspas de limão, o alho,  o cominho e o sal numa tigela grande.



		2. Misture a carne com o molho suavemente.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Pincele cada hambúrguer com óleo e coloque  na frigideira. Grelhe por 4 minutos cada  lado.



		6. Coloque os hambúrgueres nos pães torrados.  Cubra-os com maionese, pimentão grelhado  e ovo frito.



		Hambúrguer Argentino  Dentre muitas coisas que os nossos  hermanos entendem, uma delas é carne. E  como não podia ser diferente a grande atração  da receita é a carne, sem muitas firulas.



		Ingredientes  500 g de acém  250 g de contrafilé



		200 g de queijo manchego cortado em 4 fatias  1 dente de alho



		1 ½colheres (chá) de sal kosher  Molho chimichurri caseiro  Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Coloque as carnes no congelador por meia  hora antes de começar.



		2. Assente a carne numa tigela, adicione sal e  pimenta e misture com a mão.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Asse os pães por 1 minuto.



		6. Corte o dente de alho ao meio e esfregue o  alho sobre o pão torrado. Isso pode ser feito  antes de grelhar os hambúrgueres.



		7. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		8. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		9. Coloque cada carne num pedaço de pão e  cubra com 2 colheres de molho chimichurri.  10.Sirva com o restante do molho chimichurri  numa tigela para aqueles que não podem  resistir ao molho



		Hambúrguer Espanhol



		Se você quer impressionar alguém usando a  palavra gourmet, você tem uma boa



		oportunidade de fazer com esse hambúrguer.  Só precisa comprar um legitimo presunto  espanhol para usar nessa receita.



		Ingredientes



		800 g de carne



		150 g de queijo Idiazabal desfiado



		¼xícara de salsa picada



		½xícara de maionese caseira



		1 dente de alho picado



		1 colher (sopa) de vinagre de Jerez



		1 colher (sopa) de azeite extravirgem  1 colher (chá) de páprica defumada  4 presuntos em fatias finas



		4 latas de pimento del piquillo



		Sal kosher



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Numa tigela pequena, misture a maionese, o  alho, a salsa e o vinagre.



		2. Tempere com sal e pimenta.



		3. Em outra tigela, misture as carnes, a páprica  e o azeite.



		4. Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.



		5. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		6. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		7. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		8. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		9. Numa frigideira adicione o presunto.  Cozinhe em fogo alto, virando uma vez, até  que fique frito, cerca de 2 minutos no total.  Use o papel toalha para tirar o excesso de  gordura.



		10.Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  11. Adicione a maionese espanhola, o presunto e  a pimento del piquillo na hora de montar o  hambúrguer.



		Hambúrguer Barcelonense  Terra de grandes jogadores de futebol é  também a terra de excelentes hambúrgueres.



		O sucesso da cidade vem primeiro dessa  iguaria descrita abaixo e não do futebol.  Ingredientes



		750 g de acém



		200 g de queijo manchego cortado em 4 fatias  ½colher (chá) de páprica defumada



		1 colher (chá) sal kosher  2 chalotas raladas  Molho



		¼xícara de amêndoa fatiada



		½xícara de pimenta vermelha torrada



		1 colher (sopa) de vinagre de vinho tinto ou Jerez  ½colher (chá) de páprica defumada



		2 dentes de alho amassados



		4 colheres (sopa) de azeite de oliva extravirgem  4 pães de azeitona em fatias



		Sal kosher



		Modo de Preparo



		1. Misture a carne, com a chalota, com uma  colher (chá) de sal e a páprica.



		2. Sal a gosto para temperar a carne.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Adicione as carnes e deixe cozinhar até  dourar na parte inferior, 5 minutos. Vire e  cubra os hambúrgueres com queijo e deixe  por mais 5 minutos.



		6. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Molho



		1. Retire a crosta dos pães.



		2. Aqueça duas colheres de manteiga numa  frigideira em fogo médio.



		3. Adicione o pão à frigideira junto ao alho e  cozinhe até dourar, cerca de 1 minuto.



		4. Adicione as amêndoas e cozinhe até ficarem  douradas, cerca de 3 minutos. Transfira para  um mini processador de alimentos ou  liquidificador, juntamente com as pimentas,  o vinagre, o azeite de oliva, a páprica e o sal.  Pulse a mistura até ficar um pouco grossa.



		5. Espalhe o molho de pimenta no pão.



		Hambúrguer Belga



		Sabe aquele país perto da Holanda? Além  de várias belezas naturais, história fantástica e  excelentes chocolates e cervejas, ele, também,  nos brinda com uma receita pitoresca.



		Ingredientes



		750 g de acém



		1 pão branco sem casca fatiado



		1 ovo



		Sal do Havaí



		Molhos



		15 g de chicória cortada longitudinalmente, em  seguida, transversalmente



		1 colher (sopa) de açúcar mascavo



		1 colher (chá) de sal kosher



		1 caldo de carne



		1 colher (sopa) de melaço



		1 ½maçã verde em fatias finas



		2 cebolas médias em fatias finas



		2 colheres (sopa) de geleia de maçã



		Modo de Preparo



		1. Misture a carne, o pão e o ovo.



		2. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		3. Adicione sal do Havaí a gosto.



		4. Grelhe os hambúrgueres por volta de 5  minutos cada lado.



		Molhos



		1. A cebola, a chicória e a maçã devem estar em  fatias finas e em pedaços, aproximadamente,  do mesmo tamanho.



		2. Numa frigideira adicione a cebola e a refogue  por dois minutos.



		3. Em seguida, adicione a maçã e a chicória.  Cozinhe por aproximadamente 8 minutos ou  até ficarem macias e douradas.



		4. Misture o açúcar mascavo e o sal kosher e  mexa por 1 minuto.



		5. Remova o conteúdo da panela e reserve  numa tigela.



		6. Na mesma panela, misture o caldo de carne,  o melaço e a geleia. Cozinhe por 10 minutos  ou até a mistura ser reduzida a ⅓ do volume  original.



		7. Depois de completamente cozido, mergulhe  ambos os lados do hambúrguer no molho e o  coloque no pão torrado.



		8. Cubra as carnes com a cobertura de chicória,  maçã e cebola.



		Hambúrguer Sueco



		Sempre brigando para ser o melhor país do  mundo para se viver, essa terra gelada, traz  um excelente hambúrguer e que briga para ser  um dos melhores do mundo. Só não usem pão  sueco para fazer esse prato.



		Ingredientes



		750 g de carne



		½colher (chá) pimenta



		¼xícara de água



		1 ½colheres (chá) de sal kosher



		2 colheres (sopa) de alcaparra



		3 gemas de ovo



		3 colheres (sopa) de suco de beterraba  3 colheres (sopa) de beterraba picadas  3 colheres (sopa) de picles picados



		3 colheres (sopa) cebola picadas



		Modo de Preparo



		1. Coloque a carne numa tigela e adicione sal e  pimenta.



		2. Acrescente as gemas e misture.



		3. Adicione o suco de beterraba e a água, em  pequenas quantidades. Misture devagar.



		4. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		5. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		6. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		7. Numa tigela a parte mexa a beterraba, o  picles, a cebola e a alcaparra.



		8. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  9. Sirva o molho na base do pão quando ele  estiver pronto para receber a carne.



		Hambúrguer Dinamarquês  Mais uma receita de um país nórdico. Essa



		é a prova que não é só de smørrebrød que a  população dinamarquesa vive. Apesar de ser  um país que tem comidas muito pesadas, hoje



		em dia ele é conhecido por sua alimentação  orgânica. Essa receita segue essa tendência.



		Ingredientes  750 g de carne  ½xícara de água



		2 cebolas pequenas  Sal kosher  Pimenta



		Molho



		1 ½xícaras de caldo de carne



		2 colheres (sopa) de manteiga orgânica



		3 colheres (sopa) de farinha



		Sal kosher



		Pimenta



		Corante alimentar  Modo de Preparo  Molho



		1. Derreta a manteiga numa panela lentamente.  2. Adicione a farinha e misture por um minuto.  3. Adicione devagar o caldo de carne e vá  mexendo enquanto o derrama.



		4. Tempere com sal e pimenta e misture com o  corante alimentar, até ficar numa coloração  marrom escura. Se precisar adicione um  pouco de água para o molho não ficar muito  grosso.



		Hambúrguer



		1. Deixe a carne da geladeira cerca de 15  minutos antes de começar a cozinhar.



		2. Descasque e corte, em pedaços pequenos a  cebola.



		3. Coloque numa panela com um pouco de  manteiga, e frite por um minuto. Adicione a  água e cozinhe até ela evaporar.



		4. Misture a carne com a cebola frita.



		5. Sal e pimenta a gosto para temperar a carne.  6. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		7. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		8. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		9. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		10.Passe o molho nos dois lados do pão.  Hambúrguer Grego



		Se o churrasco grego é diferente dos demais  churrascos ao redor do mundo, o hambúrguer  não sofre desse mal. Apesar de trazer uma  receita diferenciada, não temos a sensação que  o prato é “esquisito”.



		Ingredientes



		750 g carne



		120 g de abobrinha picada



		¼colher (chá) de pimenta preta



		⅓ xícara de cebola vermelha picada



		½xícara de queijo feta



		½colher (chá) de orégano seco



		½colher (chá) de sal



		1 frasco de pimenta vermelha torrada



		Molho



		350 ml de iogurte grego desnatado



		100 g de pepino com casca grosseiramente ralado  ½dente de alho esmagado



		1 colher (chá) de suco de limão



		Modo de Preparo



		1. Em uma tigela, misture a carne, a abobrinha,  o queijo feta, a cebola, o orégano, o sal e as  pimentas.



		2. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		3. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		4. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		Molho



		1. Em uma tigela, misture lentamente o iogurte,  o pepino, o alho e o suco.



		2. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  3. Cubra o hambúrguer com o molho de  iogurte.



		Hambúrguer Polonês



		Uma receita simples de uma nação com  muita história. Esse é mais um país que gosta  de usar a beterraba nos seus pratos, porém,



		como já tivemos muitas receitas à base de  beterraba preferi usar uma diferente.



		Ingredientes  750 g de carne  ½xícara de leite



		½colher (chá) de manjerona seca



		1 pão branco dormido em fatias



		1 cebola pequena picada



		1 ovo batido  Sal kosher  Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Adicione todos os ingredientes e misture de  forma lenta, até ficar consistente.



		2. Tempere com sal e pimenta a gosto.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Deixe a carne no fogo por volta de 4 minutos  cada lado.



		6. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Hambúrguer Romeno



		Terra do primeiro vampiro do mundo, a  Romênia se destaca pela sua culinária  também. A gastronomia local sofreu influência  de outros povos europeus, fazendo assim, um  caldeirão de sabores.



		Ingredientes



		750 g de carne



		⅛colher (chá) pimenta-do-reino



		¼colher (chá) cravo em pó



		¼colher (chá) tomilho seco desintegrado  ½colher (chá) pimenta-da-Jamaica



		½caldo de carne



		1 ½colher (chá) de sal kosher



		2 colheres (chá) de alho picados



		Modo de Preparo



		1. Combine todos os ingredientes numa tigela  grande.



		2. Amasse vigorosamente com as mãos até  ficarem bem misturados.



		3. Em seguida, bata com uma colher de pau até  a mistura ficar lisa e macia.



		4. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		5. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		6. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		7. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Hambúrguer Russo



		Das terras geladas do norte da Europa,  chega essa receita russa. Muito saborosa e  bem pesada. O molho russo dá o toque  especial no hambúrguer. Vale muito a pena  conferir essa preciosidade.



		Ingredientes  400 g de acém  400 g de contrafilé



		300 g de bacon em fatia grossa



		200 g de queijo cheddar cortado em 4 fatias  Sal kosher



		Pimenta



		Molho



		½xícara de maionese caseira



		⅓ xícara de ketchup caseiro



		1 colher (sopa) de vinagre de vinho tinto



		1 colher (sopa) de cebola ralada



		1 colher (sopa) de salsa picada



		1 colher (sopa) de estragão picado



		1 colher (chá) de molho inglês caseiro



		Modo de Preparo



		1. Numa frigideira grande, cozinhe o bacon,  virando uma vez, até ficar crocante, cerca de  6 minutos no total. Use o papel toalha para  tirar o excesso de gordura.



		2. Numa tigela misture as carnes, com sal e  pimenta.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Em outra tigela coloque água gelada.



		6. Aqueça outra frigideira untada com  manteiga.



		7. Leve o hambúrguer modelado na água gelada  por 30 segundos e depois coloque na  frigideira.



		8. Deixe a carne no fogo por 8 minutos,  pincelando com manteiga quando o virar na  metade do tempo.



		9. Cubra com queijo no último minuto.  Molho



		1. Numa tigela média, misture a maionese, o  ketchup, o vinagre, a cebola, a salsa, o  estragão e o molho inglês, dessa forma  fazendo o molho russo.



		2. Cubra o molho e o leve à geladeira por 30  minutos.



		3. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  4. Espalhe o molho russo sobre os pães,  coloque a carne, os opcionais e por último o  bacon.



		Hambúrguer Vietnamita



		Se você conhece o Vietnã apenas por causa  da guerra, pare tudo e tente aprender um  pouco mais sobre o país. Além da cultura  fantástica, a culinária é de tirar o chapéu. Para  quem gosta de temperos fortes corra para  conhecer a culinária desse país.



		Ingredientes



		750 g de acém



		1 ½colheres (chá) de curry



		1 baguete dividida transversalmente



		12 ramos de coentro



		Sal kosher



		Pimenta



		Molho



		¼xícara de vinagre de arroz sem tempero  ½xícara de maionese caseira



		1 colher (sopa) de açúcar



		1 dente de alho picado



		2 colheres (sopa) de molho de pimenta  2 cenouras grosseiramente picadas



		2 colheres (chá) de extrato de tomate



		2 jalapeños em conserva cortados em fatias finas



		Sal kosher



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		2. Perceba que o pão é uma baquete, então você  tem que modelar a carne de acordo com o  formato do pão.



		3. Adicione a carne, o sal, o curry e a pimenta.  4. Enquanto isso, espalhe a manteiga sobre os  lados da baguete. Torre os lados do pão por 2  minutos ou até ficarem levemente torrados.



		Molho



		1. Numa tigela, misture as cenouras com o  vinagre de arroz e o açúcar e deixe repousar  por 10 minutos.



		2. Em outra tigela, misture a maionese com o  molho de pimenta, o extrato de tomate e o  alho. Tempere com sal e pimenta.



		3. Espalhe a maionese e o molho de pimenta  sobre o pão.



		4. Cubra cada seção da baguete com o  hambúrguer, cenoura ralada, fatias de  jalapeño e raminhos de coentro.



		Hambúrguer Malaio



		O país asiático conhecido pelas suas belas



		¼xícara de curry em pó  1 colher (chá) de açafrão



		1 colher (chá) de coentro em pó  1 colher (chá) de cominho em pó  2 colheres de azeite



		3 dentes de alho médio ralados



		praias e por seu desenvolvimento



		sociocultural, também é um celeiro para bons  hambúrgueres. Como não podia ser diferente,  uma receita bem apimentada.



		Ingredientes



		750 g de carne



		¼cebola roxa em fatia grossa



		½pimenta vermelha



		1 colher (chá) de açúcar mascavo



		1 colher (chá) de molho de soja



		1 chalota picada



		2 colheres (chá) de ketchup caseiro



		Pimenta-do-reino



		Sal kosher



		Azeite



		Molho



		30 g de gengibre descascado e ralado



		Molho 2



		½xícara de curry em pó



		1 jalapeño



		1 chalota picada



		4 pimentas vermelhas



		Pimenta preta  Sal kosher  Azeite



		Modo de Preparo



		1. Numa tigela misture a carne, a pimenta  vermelha, a cebola roxa, a chalota, o ketchup,  o açúcar mascavo e o molho de soja.



		2. Tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto.  3. Cubra a mistura com filme plástico e leve à  geladeira por pelo menos 1 hora. Se preferir,  pode deixar a mistura dormir na geladeira.



		4. Retire a carne da geladeira e tempere com  azeite.



		5. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		6. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		7. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		8. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.



		Molhos



		1. Numa pequena panela em fogo médio,  adicione 2 colheres de azeite, ¼xícara de pó  de curry, o alho, o gengibre, o açafrão, o  coentro e o cominho.



		2. Mexa até os temperos ficarem com a cor  escura, aproximadamente 2 a 3 minutos  (caso a mistura fique seca, adicione um  pouco mais de óleo na panela). Reserve.



		3. Coloque a pimenta vermelha, o jalapeño e a  chalota em outra panela.



		4. Tempere-os com sal, azeite, pimenta preta e  o curry em pó. Deixe-os em fogo médio por 5  minutos.



		5. Deixe esfriar, em seguida, retire a pele da  pimenta vermelha. Pique a chalota e a  pimenta. Reserve.



		6. Para servir, espalhe generosamente 1 colher  (sopa) de cada um dos molhos nos dois lados  do pão.



		Hambúrguer Australiano



		A última receita do livro vem do país mais  longínquo do Brasil. Terra de amantes de  carne e de carnes especiais. Essa receita não  leva carne de canguru, porém, é um típico  hambúrguer australiano.



		Ingredientes



		750 g de carne



		400 g de queijo cheddar cortado em 4 fatias  ⅓ xícara de salsa picada



		⅓ de copo de maionese caseira



		1 cebola vermelha picada



		1 colher (sopa) de molho de tomate



		1 ovo levemente batido



		3 colheres (chá) de molho inglês caseiro



		3 folhas de alface picadas



		4 bacons em fatias



		4 beterrabas em fatias



		4 abacaxis em anéis



		4 tomates em fatias finas



		Sal kosher



		Pimenta



		Modo de Preparo



		1. Misture a carne, a cebola, a salsa, o molho de  tomate, o molho inglês e o ovo.



		2. Tempere com sal e pimenta numa tigela  grande.



		3. Faça os hambúrgueres com a medida e o  peso que desejar.



		4. Pressione com o dedão no meio da carne.  Fazer isso ajuda a cozinhar o meio do  hambúrguer.



		5. Cubra e leve à geladeira por 30 minutos.



		6. Deixe a carne no fogo por volta de 5 minutos  cada lado.



		7. No final coloque a fatia de queijo em cima do  hambúrguer e deixe por cerca de 1 minuto no  fogo. Tampe a carne.



		8. Coloque cada fatia de pão, com manteiga,  virada para baixo na frigideira por 1 minuto.  9. Enquanto faz o hambúrguer, frite o bacon  por 2 minutos de cada lado ou até ficar  crocante. Use o papel toalha para tirar o  excesso de gordura.



		10.Espalhe a maionese na base do pão, cubra a  carne com alface, tomate, beterraba, abacaxi  e bacon.



		Proof
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