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O cenario culinario de 2025 é influenciado por
grandes forcas, como a abordagem unica da Geracao
Z em relacao 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. Selecionamos aquelas que fazem mais sentido
para a operacdo de Padaria - as qguais vocé explorara nas
paginas deste livro por meio de receitas deliciosas!
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Essa tendéencia foca em elevar a esséncia

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

O resultado € uma experiéncia gastrondmica 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 padaria!
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EMPRNADA Dt GUSGUL
REGHEADA DE GRRNE DE 501

INGREDIENTES

Massa da Empanada

6 g de Meu Tempero Cebola

& Alho Knorr Professional

780 ml de Agua

450 g de Farinha de Milho tipo flocao
20 g de Manteiga de Garrafa

Oleo para fritura

Recheio de Carne de Sol e Queijo Coalho

10 g de Caldo de Carne Knorr Professional
500 g de Carne de Sol dessalgada em cubos
50 ml de Azeite

150 g de Cebola Roxa

2 g de Cominho em pd

150 g de Queijo Coalho em cubos pequenos

Salsa de Tomate

80 g de Base de Tomate Desidratado Knorr
Professional

6 g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional

250 ml de Agua

150 g de Tomate sem semente em cubos
50 g de Cebola em cubos

10 g de Alho fatiado

10 g de Pimenta Serrana Fresca picada
30 mlde Azeite

1 g de Pimenta-do-Reino moida

Massa da Empanada

(1) Em uma panela, ferver

a agua.

(2) Em um recipiente, misturar Meu Tempero
Cebola & Alho Knorr Professional, a farinha, a
manteiga e agua fervida até ficar bem uniforme.

Caldo de Carne Knorr Professional

Oferece um sabor auténtico com o balanco CAR
ideal do sabor de carne e ingredientes de alta .

qualidade. Realca os principais ingredientes do |

seu prato, proporcionando um toque especial .

em molhos, sopas e ensopados.

(3) Cobrir com plastico filme

e deixar na geladeira ate esfriar.

(4) Dividir a massa em porcdes de 70 g, abrir
entre duas camadas de plastico para formar um
disco.

(5) Colocar o0 20 g de recheio de carne, 5 g de
queijo coalho, fechar juntando as bordas
formando uma meia lua.

(6) Fritar em dleo quente por imersdo a 180°C até
ficar dourada. Transferir sobre papel toalha para
remover

O excesso de dleo.

(7) Servir com Picles de Maxixe e Salsa de Tomate.

Recheio de Carne de Sol

(1) Em uma panela de pressdo, refogar com o
azeite a carne, temperar com o Caldo de Carne
Knorr Professional, adicionar suficiente para
cobrir a carne e fechar.

(2) Cozinhar na presséo

por 40 minutos.

(3) Apds a pressdo sair, retirar a carne do caldo,
reservar 200 ml do caldo e desfiar a carne.
Reservar.

(4) Em uma panelq, refogar a cebola roxa no
azeite, adicionar a carne desfiada

e cominho.

(5) Acrescentar o caldo reservado, deixar secar e
ajustar o tempero, se necessdario. Deixar a carne
esfriar antes de usar como recheio.

(6) O queijo coalho € usado como recheio no
momento

de moldar a empada.

Salsa de Tomate

(1) Em uma panela, aquecer a dgua, adicionar a
Base de Tomate Desidratado Knorr Professional e
mexer ate espessar. Reservar.

(2) Em uma panelaq, refogar o tomate, a cebola, o
alho,

a pimenta no azeite. Acrescentar o molho de
tomate pronto, Meu Tempero Cebola & Alho
Knorr Professional, pimenta-do-reino e cozinhar
por mais 1-2 minutos.

(3) Transferir para um recipiente com tampa

e manter sob refrigeracéo

até o momento de usar.
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GHiURRRSGO GREGO GOM MAIONESE
GITRIGH E PYGLES DE GEBOLA




GITRIGA E PIGLES DE GEROLA

Churrasco Grego

40 g de Meu Tempero Cebola

& Alho Knorr Professional

30 g de Molho Demi CGlace Knorr Professional
20 g de Base de Sabor LimG@o em Po Knorr
Professional

10 g de Paprica Doce

8 g de Chimichurri

8 g de Pimenta Siria

400 g de Filé de Contrafilée

1 kg de Sobrecoxa desossada

600 g de Bife de Coxao Mole

300 g de Bacon fatiado

700 g de Cebola roxa em petalas

300 g de Pimentdo Amarelo

em tiras largas

300 g de Pimentao Vermelho em tiras largas
10 unidades de Pdo de Leite tipo baguete

Maionese Citrica

400 g de Maionese Hellmann's
15 ml de Suco de Limdo-cravo

2 g de Cebolinha Fresca picada.
Picles de Cebola

240 ml de Agua

240 ml de Vinagre de Arroz

35 g de Acucar Refinado

10 g de Sal Refinado

10 gr@os de Pimenta-do-Reino
500 g de Cebola Roxa em peéetalas

000 DE PREPHAC

Churrasco Grego

(1) Em um recipiente, misturar o Meu Tempero
Cebola & Alho Knorr Professional, o Molho Demi

Glace Knorr Professional, a Base de Sabor Limao

em Po Knorr Professional, a paprica doce, o
chimichurri, a pimenta siria ate ficar
uniforme.tampar e deixar esfriar.

Utilize a maionese Hellmann’'s como
base para o molho para deixar ele
cremoso e saboroso.

(2) Temperar todas as carnes com o tempero.
(3) Montar o espeto intercalando as carnes com
o bacon, os pimentdes e a cebola roxa.

(4) Cortar as pontas das carnes para ficarem
mais padronizadas.

(5) Levar para o forno giratorio para assar a
180°C ate ficar bem dourado.

(6) Corte bem fino.

(7) Rechear o pdo com as carnes e servir
acompanhado de maionese citrica, picles de
cebola roxa e queijo coalho frito.

Maionese Citrica

(1) Em um recipiente, misturar a Maionese
Hellmann's, o suco de limao, a cebolinha ate
ficar uniforme.

(2) Manter sob refrigeracdo até o momento de
servir.

Picles de Cebola

(1) Em uma panela, misturar a agua, o vinagre, o
acucar, o sal, a pimenta e levar ao fogo ate
ferver.

(2) Adicionar a cebola na calda, desligar o fogo e
deixar ficar morno.

(3) Transferir para um recipiente esterilizado,
tampar e deixar esfriar.

(4) Descansar por 12h na geladeira antes de
usar.
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Essa tendencia gastronomica mistura -' g7
diversas tradicoes culinarias em experiéncias ¢
harmoniosas e inovadoras. \&

Esse movimento € impulsionado pela globalizagdo e migragao, = .

bem como por uma nova geracdo de chefs que buscam honrar =i
suas raizes multiculturais. Esses chefs estdo reinventando como
diferentes influéncias culindarias podem ser combinadas i
para criar pratos unicos e auténticos que vao alem W 55 .
da inovagéo. F
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BOAEN FOLADD
Dt GARNE MOIDA & UEGETAR

Essa receita pode ser servida como

um salgado individual na sua Padaria

e também uma opcdo para o buffet
do almoco.

INGHEDIENTES

Borek

40 g de Base de Tomate Desidratado Knorr
Professional

20 g de Molho Demi Glace Knorr Professional

14 g de Caldo de Carne Knorr Professional

6 g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional

700 g de Carne Moida

30 ml de Azeite

150 g de Cenoura com casca em cubos pequenos
150 g de Chuchu com casca em cubos pequenos
150 g de Tomate Italiano sem semente em cubos
pequenos

10 g de Cebolinha Fresca picada

10 g de Salsinha Fresca picada

5 g de Garam Masala

80 g de Manteiga Sem Sal derretida

50 g de Acucar Cristal

50 g de Mel

100 g de Gergelim Branco torrado

300 g de Massa Filo descongelada

Maionese de Tahine

500 g de Maionese Hellmann’s

4 g de Meu Tempero Cebola

& Alho Knorr Professional

15 g de Raspas de Limao Siciliano
50 ml de Suco de Limao Siciliano
30 g de Tahine

30 g de Alho picado

Borek

(1) Em uma panelq, refogar a carne moida com
o Molho Demi Glace Knorr Professional, o Caldo
de Carne Knorr Professional, o Meu Tempero
Cebola & Alho Knorr Professional no azeite até
ficar dourado.

(2) Adicionar a cenouraq,

o chuchu, o tomate e continuar a refogar.

(3) Temperar com o garam masala, cebolinha,
salsinha

e finalizar com a Base

de Tomate Desidratado Knorr Professional.
Deixar esfriar.

(4) Preaquecer o forno a 180°C.

(5) Abrir as folhas de massa filo, use duas folhas
sobrepostas e rechear com o refogado de carne
pela borda mais larga.

(6) Enrolar para formar um cilindro, dispor dentro
de uma assadeira redonda pelas laterais. Repetir
O processo

de rechear e colocar na assadeira até formar
uma espiral chegando ao centro.

(7) Pincelar a manteiga

na superficie do borek.

(8) Assar a 180°C por 15 minutos ou até ficar
dourado.

(9) Espalhar o mel, polvilhar

o acucar cristal e voltar ao forno até dourar.

(10) Finalizar com gergelim.

(11) Serviracompanhado

de Maionese de Tahine.

Maionese de Tahine

(1) Em um recipiente, misturar a Maionese
Hellmann’s, o Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional o suco de limao

e as raspas de limao, a tahine

e o alho até ficar uniforme.

(2) Transferir para um recipiente e manter sob
refrigeracao até momento de servir.
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TORTA DE GARNE GOM QUEIG

GURADO £ PIGLES DE GOGURELD

INGHEDIENTES

Torta

100 g de Puré de Batata Knorr Professional
30 g de Maionese Hellmann's

3 g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional

200 ml de Agua

150 g de Farinha de Trigo

30 g de Gema de Ovo

Recheio de Carne e Queijo

30 g de Base de Tomate Desidratado Knorr
Professional

20 g de Molho Demi Glace Knorr Professional
10 g de Caldo de Carne Knorr Professional

6 g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional

1 kg de Coxao Mole em cubos

100 g de Pimentdo Vermelho em cubos pequenos
50 mlde Azeite

10 g de Pasta Harissa

2 g de Orégano Fresco picado

2 g de Tomilho Fresco picado

1 g de Noz-moscada moida

300 g de Batata Cozida em cubos medios
150 g de Queijo Curado ralado grosso

Picles de Cogumelo

10 g de Mostarda Hellmann'’s

5 g de Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional

100 ml Agua

10 g de Café em po

125 g de Cogumelo Paris fatiado

125 g de Cogumelo Porto Bello fatiado
50 ml de Vinho Branco Seco

8 g de Hortela Fresco picada

4 g de Alecrim Fresco picado

Torta

(1) Em uma panelq, ferver a agua, adicionar o
Puré de Batata Knorr Professional e mexer até
ficar homogéneo. Deixar esfriar.

(2) Em uma tigela, misturar o puré morno, a
Maionese Hellmann’s, o Meu Tempero Cebola &

(4) Abrir a massa e forrar uma forma de fundo
falso tanto a base quanto as laterais. Ecom o
restante da massa, abrir novamente e cortar
tiras para decorar a torta.

(5) Adicionar o recheio de carne e alisar bem.
(6) Cobrir com tiras de massa e pincelar a gema
de ovo.

(7) Levar para assar por 25 minutos a 180°C,
retirar do forno deixar ficar morno.

(8) Servir acompanhado com o picles de
cogumelo.

Recheio de Carne e Queijo

(1) Em uma panela de pressdo, colocar a carne, o
Caldo de Carne Knorr Professional e cobrir com
dgua suficiente para cozinhar.

(2) Cozinhar na pressao por cerca de 20-30
minutos ou até a carne ficar macia.

(3) Apds a pressdo sair, retirar a carne, reservar
200 ml do caldo e desfiar a carne.

(4) Em uma panelq, refogar a carne, o pimentdo
no azeite. Adicionar a Base de Tomate
Desidratado Knorr Professional, o Molho Demi
Glace Knorr Professional, o Meu Tempero Cebola
& Alho Knorr Professional, a pasta harissa, o
orégano, o tomilho, a noz-moscada e misturar
muito bem.

(5) Acrescentar o caldo do cozimento e cozinhar
por 2-3 minutos, entdo, misturar a batata e
mexer bem.

(6) Retirar do fogo e deixar esfriar para adicionar
O queijo.

Picles de Cogumelo

(1) Em uma panela, aquecer a dgua e codr o
café. Reservar.

(2) Em um recipiente, colocar os cogumelos, o
café e o vinho. Deixar descansar por 2 horas.
(3) Coar os cogumelos tirando o excesso do
liquido.

(4) Temperar com a Mostarda Hellmann's, o Meu
Tempero Cebola & Alho Knorr Professional, a
hortela e o alecrim.

(5) Transferir para um recipiente de servico e
manter sob refrigeracao até o momento de
servir.
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PROFESSIOMNAL

CALDO |

Alho Knorr e a farinha de trigo. Amassar até ficar
uniforme.
(3) Preaquecer o forno a 180°C.
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Uma tendéencia crescente no mundo
culinario é a celebracao e o renascimento
de culindrias regionais menos conhecidas,
honrando ingredientes indigenas e técnicas
de cozinha que se conectam ao patrimonio
cultural.

Esse movimento enfatiza a importancia de preservar o passado
enquanto avanca, garantindo que a autenticidade permaneca no
coracdo de cada prato. A tendéncia muitas vezes comeca dentro de
uma regido e pode ganhar reconhecimento mais amplo, mas deve
manter sua verdadeira esséncia para ter sucesso.
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Como aplicar no seu negdcio

Resgate receitas tradicionais brasileiras, utilizando ingredientes
locais e sazonais para reduzir custos com ingredientes, valorizar a
cultura local e oferecer pratos auténticos.

A Rabada é um excelente opcdo de Prato Feito, mas tambéem poder
ser incluida no carddapio como uma porcdo para o Happy hour.
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RABADA AO MOLAO
DE UINHO GON PIRAG

INGREDIENTES

Rabada

60 g de Molho Demi Glace Knorr Professional
50 g de Base de Tomate Desidratado Knorr
Professional

30 g de Meu Tempero Cebola

& Alho Knorr Professional

3 kg de Rabada

100 ml de Azeite

150 ml de Vinho tinto

50 g de Alho fatiado

1 lde Agua

20 g de Cebolinha Fresca picada

20 g de Salsinha Fresca Picada

600 g de Agrido

Pirao

10 g de Meu Tempero Cebola

& Alho Knorr Professional

300 g de Cebola em cubos pequenos
300 g de Tomate sem semente em cubos
peguenos

30 ml de Azeite

150 g de Talos de Agrido picados

600 ml de Agua

400 ml de Molho de Cozimento da rabada
200 g de Farinha de Mandioca

10 g de Cebolinha Fresca picada

10 g de Salsinha Fresca Picada

Mandioca na Manteiga

1,2 kg de Mandioca Cozida sem casca em
pedacos
100 g de Manteiga Sem Sal

Rabada

(1) Tirar o excesso de gordura da rabada e
aferventar

os pedacos em agua quente. Retirar da agua e
temperar com Meu Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional.

(2) Em uma panela de pressd@o, aquecer o azeite
e fritar bem a rabada.

(3) Adicionar o vinho, o alho, cobrir com cerca de
1 litro de agua ou o suficiente para cobrir e
fechar a panela.

(4) Cozinhar na pressdo por 25 minutos ou ate
ficar macia. Apds a pressdo sair, retirar a rabada
e peneirar o molho.

(5) Para remover o excesso de gordura, levar o
molho para o congelador por 30-40 minutos para
a gordura endurecer

e facilitar a remocao.

(6) Colocar o molho sem gordura em uma panela
e adicionar o Molho Demi Glace Knorr
Professional, a Base de Tomate Desidratado
Knorr Professional, a cebolinha, a salsinha e
mexer até espessar. Separar 400 ml do molho
para o pirao.

(7) Adicionar 350 ml de agua no molho e deixar
ferver.

(8) Separar o agrio e reservar os talos para o
pir@ao.

(9) Finalizar com o agriéo ao molho e servir junto
da rabada acompanhado do Pirao.

Pirao

(1) Em uma panela, refogar

a cebola e o tomate no azeite. Adicionar os talos
de agrido

e continuar a cozinhar.

(2) Colocar a agua, o molho separado, o Meu
Tempero Cebola & Alho Knorr Professional e
deixar ferver. Adicionar a farinha aos poucos e
mexer até engrossar.

(3) Acrescentar a cebolinha

e salsinha.

(4) Manter aquecido até o momento de servir.

Mandioca na manteiga
(1) Em uma frigideira, refogar a mandioca na

manteiga.
(2) Manter aquecido até o momento de servir.

Knorr Base De Tomate
Desidratado Knorr Base de
Tomate desidratado é pratico e
NI versdtil, com preparo em apenas
1 minuto. Feito com 88 tomates,
oferece cor, sabor, textura e
acidez do molho de tomate.

PROFESSICOMAL

- BASEDE
. TOMATE




Baixe aquil!



https://www.unileverfoodsolutions.com.br/dicas-e-servicos/future-menus-landing.html

