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Explore como a Comida

de Rua Moderna pode
iImpulsionar seu negdécio com
pratos auténticos e lucrativos.
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O cenario culinario de 2025 é influenciado por
grandes forcas, como a abordagem unica da Geracao
Zemrelacao a alimentacao e bebidas, que evolui
com o tempo, remodelando tendencias junto com
trocas culturais impulsionadas pela migracao e
turismo.

Essas forcas macro nos levaram a identificar quatro tendéncias
principais para o proximo ano: Comida de Rua Moderna,
Cozinha Sem Fronteiras, Raizes Culinarias e Gastronomia
Personalizada.

Neste material, vocé se aprofundard no universo da Comida de
Rua Moderna, aprendendo como aplicar técnicas na sua
operacdo e explorando receitas incriveis, tudo pensado para
atrair um publico maior e fidelizar seus clientes.




Essa tendéncia foca em elevar a essencia

da comida de ruaq, incorporando ingredientes
premium e técnicas refinadas, enquanto mantém
seu charme informal e senso de descoberta.

O resultado € uma experiéncia gastronomica de alta
qualidade que retém a atmosfera casual e dindmica da cena
de comida de rua. Ela atrai os clientes modernos que buscam
opcoes de alimentos acessiveis e emocionantes,
particularmente aqueles influenciados por sabores globais.
Inspire-se nas proximas paginas a trazer esse conceito para
dentro da sua lanchonete!




GOMO ADAPTAR SEU GARDAPIQ
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PARA A TENDENGIA DE COMIDA
Dt RUA WODERNA £ b PRSG03

Mapeie os pratos com maior apelo popular:

Sanduiches, porcdes, snacks e finger foods sdo otimos pontos
de partida.

Escolha molhos que tragam personalidade:

Aposte em sabores marcantes, picantes, defumados ou com
fusdes culturais.

Teste e valide com o publico:

Faca degustacoes, colete feedback e ajuste conforme a
aceitacao.

Crie uma narrativa envolvente:

Conte a histéria do prato, do molho ou da inspiracdo por tras
da receita.

Divulgue com forca:

Use redes sociais, cardapios digitais e materiais no ponto de
venda para destacar as novidades.
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GAGHORAQ-QUENTE GREMUS0

INGREDIENTES

Rendimento:
6 porcoes

120 g Puré de Batatas Knorr Professional
509 Maionese Hellmann'’s

25 ¢ Mostarda Hellmann's

69 Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
480 g Agua

759 Cebola picada

759 Tomate picado

50 ml Vinagre

20 ml Azeite

6 dentes Alho assado

6 unidades Salsicha Artesanal

100 g Farofa de Bacon

10.

Preagquecer o forno a 160°C.

Embrulhar o alho temperado com 5 ml de azeite com papel
aluminio.

Assar a 160° C por 10-15 minutos ou até o alho ficar macio.
Amassar o alho assado para virar uma pasta, reservar.

Em uma panelq, ferver a dgua e adicionar Puré de Batatas
Knorr Professional e 4 g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr

Professional.

Cozinhar por cerca de 1-2 minutos até ficar um puré cremoso,
colocar a pasta de alho assado e reservar.

Misturar Maionese Hellmann’s e Mostarda Hellmann’s ate
ficar uniforme, reservar.

Em uma tigela, misturar o restante do Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr Professional, cebola, tomate, vinagre ateé ficar
uniforme, reservar.

Grelhar as salsichas até dourar bem, reserve.




JNFLUENGIA DA GULTURR
POP £ DAS REDED SOGIATS

A estetica dos pratos e a viralizacao de receitas
impulsionam a demanda.

A comida de rua moderna n@o € apenas sobre sabor, € sobre
experiéncia visual e conexdo cultural. As redes sociais,
especialmente Instagram e TikTok, transformaram pratos
simples em fendmenos virais. Um lanche bem montado, com

molhos coloridos e apresentacdo criativa, pode se tornar o
diferencial que atrai novos clientes.

Investir em estética e storytelling
pode gerar trafego organico e
engajamento digital,
impulsionando vendas.

. Conte a historia do seu
restaurante, revele os bastidores
B

da operacdo e humanize a
imagem do seu negocio.

Além disso, series, reality shows culindrios
e influenciadores gastrondomicos tém
elevado a percepcdo da comida de rua
moderna, tornando-a desejada por
publicos exigentes.




PROIEL DE GRENME DE MILKG 5
6OM GARNE DE PANELA

6 porcoes

INGREDIENTES

109 Molho Escuro Demi Glace Knorr Professional
509 Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
509 Caldo de Carne Knorr Professional

12 unidades  Massa de Pastel Pequena

3009 Creme de Milho com Leite de Coco

3009 Carne de Panela Desfiada

100 g Cebola Roxa Picada

59 Pimenta de Cheiro Picada

(a gosto) Molho de pimenta

Oleo para fritura

Refogar a carne de panela com cebola roxa, pimenta de
cheiro e temperar com Molho Escuro Demi Glace Knorr
Professional, Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
e Caldo de Carne Knorr Professional.

2. Misturar com o creme de milho, € o mesmo creme do
Escondidinho de Frango Defumado com Creme de Milho. E
deixar cozinhar para retirar um excesso de umidade. Deve
ficar um recheio cremoso.

3. Rechear as massas de pastel com a mistura.

4. Fechar bem e fritar em 6leo quente ate dourar.

5. Servir com molho de pimenta.

6. O mesmo recheio de carne pode virar recheio para torta

salgada.




IR0 PELO TUNDO

Exemplos Internacionais que Inspiram a Comida
de Rua Moderna

A globalizacéo trouxe ao Brasil novos sabores e formatos de
comida de rua moderna gue conquistaram o paladar dos
consumidores. A seguir, apresentamos algumas opcdes que
se popularizaram e podem ser boas alternativas para
diferentes tipos de operacado.

— 11603 MEIGANDS:

Versateis, rapidos e com infinitas possibilidades de recheios
e molhos.

BAOS ASIATIC0S: ———

Pées cozidos no vapor com recheios criativos, ideais para
menus contemporaneos.

————————— HBABS TURGOS:

Praticos, saborosos e com forte apelo visual, perfeitos para

delivery e consumo rapido.
Esses formatos podem ser

nlﬂn adaptados com ingredientes
locais e os molhos, criando uma
n[ ﬂ“[F. fusao entre o global e o regional.
B




ESOUNDIDINHO DE FRANGO
DEFURIADO GORI GRERE DE MILHG

Rendimento:

6 porcoes
100 g Puré de Batata Knorr Professional
509 Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
509 Caldo de Galinha Knorr Professional
20 ml Azeite
509 Cebola picada
3009 Milho verde congelado
500 ml Agua
100 ml Leite de Coco
4009 Frango Defumado Desfiado
150 g Queijo Coalho Ralado
30 ml Azeite
19 Paprica Doce
Em uma panela, refogar a cebola e o milho no azeite, e
temperar com Caldo de Galinha Knorr Professional.
2. Adicionar a agua e deixar ferver.
3. Quando a agua ferver, acrescentar o Puré de Batata Knorr

Professional, mexer muito e cozinhar por 1-2 minutos. Entdo,
adicionar o leite de coco e misturar bem.

4. Bater o creme com um mixer de mdo para processar o milho,
reservar.

5. Refogar o frango defumado com azeite e temperar com a
paprica.

6. Dispor o frango em potes individuais.

7. Cobrir com o creme de milho.

8. Polvilhar o queijo coalho por cima.

10. Gratinar no forno até dourar.

11. Finalizar com azeite e pdprica doce.




GARDAPIO ROTATIVO

Molhos Tematicos por Estacéo ou Feriado.

Renovar o cardapio com molhos sazonais € uma estrategia
eficaz para manter o interesse do cliente e impulsionar
vendas em datas especificas.

MGUMAS IEWS: ———

Verao:
Molhos citricos e refrescantes, como maionese de limao
siciliano ou molho de iogurte com hortela.

Inverno:
Molhos mais encorpados, como barbecue defumado ou
maionese de alho assado.

Festas Juninas:
Molhos com toque de milho, pimenta ou ervas regionais.

Natal e Fim de Ano:
Molhos com especiarias, frutas secas ou togue agridoce.

Considere criar molhos e
receitas com temas que se

nlﬂn conectem ao seu publico,
_ aproveitando assuntos em
alta.
B




GREAE DE RILHO GOM FAANGE
tUEGETALS

INGREDIENTES

Rendimento:
6 porcoes

100 g Puré de Batata Knorr Professional
509 Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional
59 Caldo de Galinha Knorr Professional
20 ml Azeite

509 Cebola picada

2 dentes Alho picado

150 g Cenoura em cubos pequenos

2009 Milho verde congelado

400 g Peito de frango cozido e desfiado

11 Agua

100 g Ervilha congelada

(a gosto) Cheiro-verde picado

(opcional) Queijo Coalho ralado para servir

Em uma frigideirq, refogar o frango desfiado, a cenoura e
alho no azeite por 2-3 minutos, e temperar com Meu Tempero
Cebola & Alho Knorr Professional. Reservar.

2. Em uma panela, refogar a cebola e o milho no azeite, e
temperar com Caldo de Galinha Knorr Professional.

3. Adicionar a agua e deixar ferver.

4. Quando a agua ferver, acrescentar o Pure de Batata Knorr
Professional, mexer muito e cozinhar por 1-2 minutos.

5. Bater o creme com um mixer de mao para processar o milho.

6. Acrescentar o refogado de frango, a ervilha e continuar a
cozinhar por mais 1-2 minutos.

7. Finalizar com cheiro verde picado e queijo coalho ralado.

8. O creme pode ser servido em porcoes individuais.




GROQUETA DE GOSTELA DEFUMADA
NGREDIENTES

Rendimento:

400 g Preparo para Milanesa Knorr Professional 6 porgoes
120 g Puré de Batatas Knorr Professional

409 Molho Barbecue Hellmann's

209 Molho Escuro Demi Glace Knorr Professional

49 Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional

480 g Agua

6 dentes Alho assado

3009 Costela Defumada desfiada

100 g Farinha de Trigo

Oleo para fritura

Preaguecer o forno a 160°C.

2. Embrulhar o alho temperado com 5 ml de azeite com papel
aluminio.

3. Assar a 160° C por 10-15 minutos ou até o alho ficar macio.

4. Amassar o alho assado para virar uma pasta, reservar.

5. Em uma panelq, ferver a agua e adicionar Puré de Batatas

Knorr Professional e Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional.

6. Cozinhar por cerca de 1-2 minutos até ficar um puré cremoso,
colocar a pasta de alho assado e reservar.

7. Adicionar Molho Barbecue Hellmann's, Molho Escuro Demi
Glace Knorr Professional, costela desfiada e mexer muito
bem.

8. Coloque a farinha de trigo aos poucos para dar o ponto na

massa, deve ficar uma massa uniforme. Deixar esfria bem.
9, Modelar croquetes de cerca de 50 g cada, passar na agua
gelada e depois no Preparo para Milanesa Knorr
Professional.
10. Fritar em oleo quente a 180°C.

11. Retirar do 6leo e deixar escorrer sobre papel toalha.

12. Pode ser servido com uma maionese citrica.




PRODUTOS GONO
o0LUGAD PROHSOIONAL

Na operacdo de uma cozinha profissional, tempo é dinheiro
e consisténcia e reputacdo. Bases prontas desenvolvidos por
chefs, como os da Unilever Food Solutions, oferecem uma
solucdo pratica e confiavel para operadores que buscam
padronizacd@o sem abrir mao do sabor.

GOMELES, EPOSSINE, ——

« Agilidade no preparo

« Reduc¢dao de desperdicios

« Maior controle de por¢coes

« Consisténcia no sabor e na textura

« Versatilidade de aplicacGo em diferentes
receitas

« Aumento da produtividade na operacdo

« Facilidade de armazenamento e conservacdo

Comprar Online

A YERDADEIRA

MAIO

SABCD ARt

HELLMANNS



https://www.comprafoodservice.com.br/

Baixe gratuitamente



https://www.unileverfoodsolutions.com.br/dicas-e-servicos/future-menus-landing.html
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https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions.br/
https://www.tiktok.com/@ufschefsbrasil
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsBrasil/

