Receitas

Bem Brasil

‘Preparos cheios de
alegria e sabor para

todos os momentos

emBrasil

Alimentando bons momentos



Bem Brasil ¢ o batata mais vendida do pais
por uma razdo. Uma nado, varias: qualidade

incomparavel, sabor diferenciado e crocancia
unica sao algumas delas.

Nossas batatas sao perfeitas para deixar todos
0S preparos ainda mais gostosos e seu dia a dia
sempre surpreendente. O preparo é rapido: em
apenas alguns minutos, elas ja estdo prontas
para serem servidas. Sdo muito versateis e
podem ser feitas das mais criativas maneiras,
em todos os momentos: desde o café da manha
(isso mesmol), almoco, jantar, happy hour e até
para os cardapios de bares
e restaurantes.

Faceis de fazer, gostosas de comer
e impossiveis de resistir:
essas sdo as Batatas Bem Brasil.

Prepare as Batatas Bem Brasil
Ccomo vocé nunca viu.

‘Produtos para porgoes e pratos inovadores, tanto para
restaurantes e clientes quanto para se fazer em casa.

Conheca algumas receitas



Este e-book foi feito por chefes reconhecidos e
parceiros da Bem Brasil. Cada receita foi pensada
com carinho, crocancia e qualidade que s6 as
batatas mais vendidas do Brasil conseguem levar
da fazenda para a sua mesa.

Chef Pedro

‘Nascido e criado em Araxa,
Minas Gerais, o berco da Bem
‘Brasil, Chef Pedro Ladeira ¢
apaixonado por gastronomia
desde a infancia por influencia
da familia araxaense. Se
formou como Tecnologo em
Gastronomia, pela Anhembi
Morumbi, e se especializou em
Tecnicas de Cozinha ‘Basica

e Avancada, pela Le Cordon
Bleu Rio do Janeiro. Alem

de consultor e idealizador

de cardapios de mais de 10
restaurantes renomados,

é também professor de
Gastronomia e foi socio da
Manu Forneria até o ano de
2023,

Chef Thiago

‘Natural de ‘Uberlandia, Minas
Gerais, Chef Thiago Emilio

é graduado e pos-graduado
pela ‘Universidade de ‘Franca,
em Sao Paulo. Alem de sua
formacgao académica, tambem
se aprimorou em cursos que
expandiram seu conhecimento
em areas como Panificacao,
‘Food Styling, composicao de
cena, captacao de alimentos
para embalagens e midias
socials, entre outros.

Atuando ha mais de 18 anos
como professor e orientador,
ele sempre busca trazer a
diversidade regional para seus
alunos, tanto na academia
quanto no seu curso ‘Mentoria
do Chef”, com participantes do
mundo todo.

Seu conhecimento do
funcionamento pratico da
cozinha o tornou especialista

no gerenciamento de
estabelecimentos gastronomicos.
€ sécio-fundador do
restaurante SamThiago Bistro
e consultor no desenvolvimento
de cardapios e pratos, alem

de jurado gastronomico em

eventos do SEBRAE.
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Pizza Margherita

de Hash Brown Bem Brasil
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

——

e Ingredientes:

* 8 unidades de Hash Brown Bem Brasil ¢ 1 xicara de café de tomate picado

¢ 1 xicara de café de molho de tomate ¢ 1 xicara de café de manjericao

¢ 1 xicara de cha de queijo mucarela

Modo de Preparo:
1. Prepare a Hash Brown Bem Brasil no éleo, air fryer ou forno, conforme
orientacdes na embalagem;

2. Em uma assadeira, espalhe o molho de tomate e coloque a Hash Brown Bem
Brasil;

3. Cubra com o queijo mucarela;

4. Leve ao forno preaquecido a 180°C por 10 minutos, ou até que o queijo esteja
derretido e gratinado;

5. Coloque o tomate picado e 0 manjericao por cima e sirva.
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——

e Ingredientes:

* 8 unidades de Hash Brown Bem Brasil ¢ 1 xicara de café de cebola roxa picada

¢ 1 xicara de cha de filet mignon bem picado em * Suco de 1/2 limao

edagos muito pequenos .
pedas Peq ¢ Sal e pimenta a gosto

¢ 1 colher de sopa de mostarda

Modo de Preparo:

1. Prepare a Hash Brown Bem Brasil no 6leo, air fryer ou forno, conforme
orientacdes na embalagem;

2. Em uma tigela, misture o filet mignon picado em pedacinhos bem
pequenos e todos os outros ingredientes;

Hash Brown Bem Brasil com | |
3. Reserve na geladeira por 5 minutos;

steak ta'l ta 'l e 4, Sirva a Hash Brown Bem Brasil com o Steak Tartare por cima.

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

(12 Receitas Bem Brasil - 4% Edicio  BemBrasit )



Hash Brown Bem Brasil com

guacamole

‘Elaborada por Chef Thiago Emilio

——

e Ingredientes:

* 8 unidades de Hash Brown Bem Brasil ¢ 1 xicara de café de cebola picada
¢ 1 xicara de cha de abacate maduro * Suco de 1 limdo
¢ 1/2 xicara de café de tomate picado ¢ Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Hash Brown Bem Brasil no éleo, air fryer ou forno, conforme
orientacdes na embalagem;

2. Misture bem todos os ingredientes ao abacate amassado até obter uma
pasta homogénea;

3. Sirva uma colher de sobremesa de guacamole em cima de cada Hash
Brown;

4. Aproveite!

Receitas Bem Brasil - 4% Edicio  {3emBrasil
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Hash Brown Bem Brasil com

gorgonzola gratinado

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

——

e Ingredientes:

* 8 unidades de Hash Brown Bem Brasil

¢ 1 xicara de cha de queijo gorgonzola

Modo de Preparo:

1. Prepare a Hash Brown Bem Brasil no 6leo, air fryer ou forno, conforme
orientacdes na embalagem;

2. Pique o queijo gorgonzola até parecer uma farinha;

3. Coloque a Hash Brown Bem Brasil em uma assadeira e cubra com o queijo
gorgonzola;

4. Leve ao forno preaquecido a 180°C por 5 minutos, ou até que o queijo
esteja derretido e gratinado.
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——

e Ingredientes:

¢ 2 unidades de Hash Brown Bem Brasil ¢ 1 colher de sobremesa de batata palha
¢ 1 salsicha ¢ Sal e pimenta a gosto
¢ 1 xicara de café de molho de tomate

Modo de Preparo:

1. Prepare a Hash Brown Bem Brasil no 6leo, air fryer ou forno, conforme
orientacdes na embalagem;

2. Ferva o molho de tomate com a salsicha picada em rodelas por 5min;

3. Tempere a gosto o molho;

Hot Dog

de Hash Brown Bem Brasil
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

4, Cubra a Hash Brown com o molho de cachorro-quente e a batata palha;

5. Coloque outra Hash Brown por cima e sirval

(18 ) Receitas Bem Brasil - 4% Edicio  {3emBrasil




——

e Ingredientes:

* 1 pacote de Hash Brown Bem Brasil * 250ml de molho de tomate
* 400g de calabresa fatiada em rodelas * Sal e pimenta a gosto
* 250g de mucarela ralada * Orégano a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Hash Brown Bem Brasil na air fryer, 6leo ou forno, conforme as
informac¢des na embalagem;

2. Retire e tempere com sal a gosto;

3. Monte as minipizzas com a base de Hash Brown Bem Brasil e faca camadas;

M'.ni izza ca'abresa 4. Na primeira camada, cubra com o molho, em seguida, a mucarela ralada e as
p rodelas de calabresa;
com Hash Brown Bem Brasi' 5. Finalize com o orégano e leve ao forno preaquecido a 180°C até derreter o queijo;

Elaborada por Chef Thiago Emilio 6. Sirva ainda quente.
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——

e Ingredientes:

* 1 pacote de Hash Brown Bem Brasil ¢ 2 colheres de manteiga (ou margarina)

* 400g de carne-seca desfiada, cozida e dessalgada ¢ 60g de pimenta-biquinho
* 3 dentes de alho * Sal e pimenta a gosto
¢ % cebola roxa cortada em cubinhos * Cheiro-verde a gosto

* 2 tomates cortados em cubos sem sementes

Modo de Preparo:

1. Em uma frigideira, refogue a cebola, o alho e o tomate com a manteiga;

2. Adicione a carne-seca, o cheiro-verde picado e a pimenta-do-reino, a mistura
deve ficar umida;

3. Prepare a Hash Brown Bem Brasil na air fryer, 6leo ou forno, conforme as
informac¢des na embalagem;

4. Retire e tempere com sal a gosto;

Hash Brow" Bem Brasi, com 5. Monte sobre a Hash Brown Bem Brasil uma camada de cream cheese e, depois,

came—seca e cream cheese cubra com a carne-seca;

‘Elaborada por Chef Thiago Emilio

6. Finalize com a pimenta-biquinho e o cheiro-verde.
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——

e Ingredientes:

¢ % pacote de Hash Brown Bem Brasil ¢ 1 xicara (café) de pimentdao verde

* 500g de filé de tilapia ¢ 2 xicaras de limdo espremido

¢ 1 xicara (cha) de cebola roxa * % pimenta-dedo-de-moca (a gosto)
* 1 xicara (chd) de salsinha * Sal a gosto

¢ 1 xicara (café) de pimentao amarelo * Pimenta-do-reino a gosto

Modo de Preparo:

1. Pique a cebola em juliene (meia lua) e os pimentdes em brunoise (cubinho);
2. Use apenas as folhas da salsinha, picadas bem finas;
3. Pique o filé de tilapia em cubos na proporcao de 2cm por 2 cm;

4. Misture todos os ingredientes, exceto a Hash Brown Bem Brasil, coloque o sal e a
pimenta a gosto;

5. Deixe descansar na geladeira por 30 minutos;

6. Prepare a Hash Brown Bem Brasil no 6leo, air fryer ou forno, conforme as
orienta¢cdes na embalagem;

Ceviche

@
com Hash Brown Bem Brasil | | |
8. Emprate e sirva, sempre colocando um pouco de ceviche por cima da Hash Brown

‘Elaborada por Chef Pedro Ladeira Bem Brasil.

30 min porgoes

7.Tempere com sal e pimenta a gosto;
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——

e Ingredientes:

* 1/2 pacote de Mini Hash Brown Bem Brasil * 1 ovo
* 1 Xicara de cha de bacon em cubos * 1 Xxicara de cha de creme de leite

¢ 1 xicara de cha de queijo parmesao ralado

Modo de Preparo:

1. Prepare a Mini Hash Brown Bem Brasil na air fryer, forno ou 6leo, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em outra panela preaquecida, frite o bacon até dourar;

3. Na mesma panela do bacon, adicione o creme de leite em fogo baixo e o queijo

Min" Hash Brown Bem Brasi' parmesao, misturando até o queijo derreter completamente;

& ca "bona .’a 4. Desligue o fogo e misture a gema de ovo até homogeneizar;

. 5. Finalize com a Mini Hash Brown Bem Brasil em um prato fundo e misture com o
‘Elaborada por Chef Pedro Ladeira olho
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——

e Ingredientes:

* 1/2 pacote de Mini Hash Brown Bem Brasil ¢ 1 xicara de café de cebola picada em cubos
¢ 1 xicara de cha de creme de leite ¢ % dente de alho picado
¢ 1 xicara de cha de molho de tomate ¢ Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Mini Hash Brown Bem Brasil com dleo, air fryer ou forno, conforme as
orientacdes da embalagem.

2. Em uma panela preaquecida, doure as cebolas em um fio de dleo;

4. Em seguida, acrescente o alho e deixe dourar;

5. Coloque o0 molho de tomate na mesma panela e misture no fogo baixo;

Strogonoff

de Mini Hash Brown Bem Brasil 7. Em um prato, coloque a Mini Hash Brown Bem Brasil acompanhada do molho;
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

6. Acrescente o creme de leite no molho de tomate e misture bem;

8. Sirva com arroz e salada.
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——

e Ingredientes:

* 1/2 pacote de Mini Hash Brown Bem Brasil ¢ 1 bife de alcatra
¢ 1 xicara de cha de arroz ¢ 1 colher de sopa de manteiga
¢ 1 xicara de cha de feijao ¢ Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Mini Hash Brown Bem Brasil na air fryer, forno ou 6leo, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em outra panela preaquecida, coloque o arroz com um fio de éleo e tempere
com sal. Cubra de dgua com duas vezes o volume de arroz e deixe cozinhar até
a agua secar;

3. Na panela de pressao, coloque um fio de dleo, tempero e acrescente o feijao.

Minl. Hash Brown Bem Brasﬂ Cubra com agua e deixe cozinhar por 15min apds pegar pressao;
@ @
4. Em uma frigideira preaquecida, coloque a manteiga, um fio de dleo, o bife de
em ' asl el' a alcatra, sal e pimenta a gosto, e doure o bife dos dois lados;
‘Elaborada por Chef Pedro Ladeira 5. Una todos os preparos em um prato e aproveite!

(30) Receitas Bem Brasil « 4% Edicéio emBrasit  €)



Mini Hash Brown Bem Brasil com

queijo fundido

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

——

e Ingredientes:

* 1/2 pacote de Mini Hash Brown Bem Brasil ¢ 1 xicara de cha de creme de leite

¢ 1 xicara e 1/2 de cha de queijo Minas em lascas ¢ Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Mini Hash Brown Bem Brasil na air fryer, forno ou éleo, conforme
as informacgdes na embalagem;

2. Em outra panela, coloque o queijo Minas até comecar a derreter e misture
com o creme de leite;

3. Misture até homogeneizar;
4. Mergulhe sua Mini Hash Brown na mistura;

5. Aproveite!

Receitas Bem Brasil « 4% Edicéio emBrasil
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——

e Ingredientes:

* 1/2 pacote de Mini Hash Brown Bem Brasil ¢ 1 xicara de café de geleia de damasco com pimenta

* 1 xicara de cha de requeijao * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Mini Hash Brown Bem Brasil na air fryer, forno ou 6leo, conforme as
informacdes na embalagem;

@
ela 2. Misture a geleia e o requeijao até ficarem homogeneizados;

3. Pronto! E sé passar a mistura na sua Mini Hash Brown e se deliciar.

Mini Hash Brown Bem Brasil com

requeijdo e ge

Elaborada por Chef Pedro Ladeira
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——

e Ingredientes:

* 1 pacote de Mini Hash Brown Bem Brasil * % de xicara de cenoura em cubinhos
¢ 2 colheres de azeite * 400g de tomate pelado
* 500g de fraldinha em cubos, ¢ Cheiro-verde a gosto
sem gordura * 150g de queijo ralado
* 1 colher de manteiga (ou margarina) * Cheiro-verde a gosto
* ¥ unidade de cebola em cubinhos « 50g de alho-poré
¢ 1 dente de alho picado * Sal a gosto

Modo de Preparo:

1. Corte a fraldinha em cubos e tempere;
2. Em uma panela de pressao, aqueca o azeite e doure bem a fraldinha;

3. Adicione a cebola, o alho, a cenoura, o alho-por¢ e refogue;

4, Coloque o tomate pelado, uma pitada de sal e tampe;

5. Cozinhe na pressao por aproximadamente 40 minutos;

M ini Has" Bl’Own Bem Brasi' 6. Desfie a carne, verifique o tempero;

com l agu 7. Prepare a Mini Hash Brown Bem Brasil na air fryer, éleo ou forno, conforme as

informacdes na embalagem, retire e tempere com sal a gosto;

‘Elaborada por Chef Thiago Emilio

8. Sirva com o ragu e finalize com queijo ralado e a cebolinha.
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——

e Ingredientes:

¢ 1 pacote de Mini Hash Brown Bem Brasil ¢ 2 colheres de 6leo

* 600g de carne bovina em cubos ¢ 2 colheres de requeijao

* % pimentdo amarelo * 40ml de molho shoyu

* % pimentdo verde * 1 colher de manteiga (ou margarina)
* 1 cebola roxa em cubos pequenos ¢ Cheiro-verde a gosto

* Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Em uma tigela, tempere a carne com sal e pimenta-do-reino;

2. Leve uma frigideira ao fogo e deixe aquecer;

3. Entdo, adicione o 6leo, a carne temperada e sele bem;

ini 1 4.E ida, adici imentdes, a cebol Iho sh f 3
M!"l Ha§h Brouzn Bem B.ras.', com mirrr]\uig%?u a, adicione os pimentdes, a cebola e o molho shoyu e refogue por
p'cad."ho a bra.s‘"e'ra e 5. Finalize com a manteiga e com o requeijdo e reserve;

~ . . . 7 .
molho de requeijdo ,Frepare s MinlHeeh roun Sem Brasn deo af yer au fot,conforte o

‘Elaborada por Chef Thiago Emilio 7. Sirva com o picadinho e finalize com cheiro-verde.
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Mini Hash Brown Bem Brasil com

guacamole

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

6\

——

e Ingredientes:

* 1 pacote de Mini Hash Brown Bem Brasil ¢ 1/2 pimenta-dedo-de-mog¢a sem semente
* 1 abacate maduro ¢ 1 dente de alho picado

* 1/2 cebola roxa picada * Sucode 1 limdo

¢ 2 tomates picados sem semente ¢ 3 colheres de azeite

* 1/4 xicara de coentro ou salsa picados * Sal a gosto

Modo de Preparo:

1. Corte o abacate ao meio e remova a polpa com uma colher e coloque em uma
tigela grande;

2. Amasse o abacate com um garfo até que fiqgue com uma consisténcia suave;

3. Adicione a cebola, o tomate, o coentro, a pimenta e o alho a tigela. Misture bem;
4. Adicione o suco de limao e sal a gosto. Misture novamente;

5. Prove e ajuste o tempero, se necessario;

6. Reserve na geladeira;

7. Prepare a Mini Hash Brown Bem Brasil na air fryer, forno ou éleo, conforme as
informacdes na embalagem, retire e tempere com sal a gosto;

8. Sirva imediatamente com o guacamole e finalize com cheiro-verde.

Receitas Bem Brasil < 49 Edicéo emBrasil
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——

e Ingredientes:

* 1 pacote de Mini Hash Brown Bem Brasil * % pimentdo amarelo

¢ 1kg de feijao * 1 lata de massa de tomate

* 500g de carne moida * 3 tomates maduros

* 1 cebola * 2 colheres (sopa) de pimenta calabresa (a gosto)
* 3 dentes de alho * Sal a gosto

* % pimentdo verde * 3 xicaras de 6leo

Modo de Preparo:

1. Coloque o feijdo em uma panela de pressao até cobri-lo de dgua com dois dedos
acima, e deixe cozinhar por 30 minutos apos pegar pressao;

2. Enquanto o feijdo cozinha, retire as sementes dos tomates, pique-os em cubos,
corte as cebolas em juliene (meia lua) e os pimentdes e o alho em brunoise (cubos);

3. Em uma panela ja aquecida, coloque o bacon e deixe dourar, em seguida,
acrescente a cebola e o alho, deixe dourar, acrescente a carne moida e tempere com
sal e pimenta a gosto, deixe dourar, e acrescente os tomates, a massa de tomate, 0s
pimentdes, a pimenta calabresa e o feijao ja cozido com o caldo e deixe ferver por 15
minutos;

Nachos 4. Enquanto a mistura esta na fervura, prepare a Mini Hash Brown Bem Brasil na air
fryer, forno ou 6leo, conforme as informacdes na embalagem, retire e tempere com

com Mini Hash Brown Bem Brasil e
5. Apds esse processo, emprate e delicie-se mergulhando a Mini Hash Brown Bem

‘Elaborada por Chef Pedro Ladeira Brasil no chilli e aproveite.

e
1 hora porgoes
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e Ingredientes:

* 1 unidade de Hash Brown Tradicional Bem Brasil ¢ 2 fatias de bacon
*1ovo ¢ Sal e pimenta a gosto

* 20ml de creme de leite

Modo de Preparo:

1. Prepare a Hash Brown Bem Brasil Tradicional no 6leo, air fryer ou forno,
conforme as informac¢des na embalagem.

2. Coloque um fio de 6leo em uma frigideira e quebre o ovo ali junto com o
creme de leite, antes que o ovo comece a cozinhar;

3. Mexa o0 ovo e o creme de leite sem parar até atingir uma consisténcia
cremosa;

Hash Brown Tradicional Bem Brasil com 4. Tempere com o sal & a pimenta;

ovos mex' os 5. Em outra frigideira, coloque as fatias de bacon e deixe dourar por 2 minutos

Elaborada por Chef Pedro Ladeira em cada lado;

6. Sirva e aproveite seu café da manha!
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Minipizza
com Hash Brown Tradicional Bem Brasil
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

——

e Ingredientes:

¢ 1 unidade de Hash Brown Tradicional Bem Brasil
¢ 1 colher de sopa de molho de tomate

¢ 2 fatias de mucarela

* 1/3 de unidade de calabresa

¢ Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:
1. Prepare a Hash Brown Bem Brasil Tradicional no déleo, air fryer ou forno,
conforme as informac8es na embalagem.

2. Espalhe o molho de tomate em toda a Hash Brown Tradicional Bem Brasil
pronta;

Coloque a calabresa fatiada espalhada por cima;
Finalize com mucarela por cima da calabresa;

Preaqueca o forno a 180°C por 15min;

o U ok~ W

Asse sua minipizza por 6 minutos no forno para gratinar o queijo.
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e Ingredientes:

¢ 1 unidade de Hash Brown Tradicional Bem Brasil  * 3 xicaras de 6leo de soja
¢ 1 xicara de mucarela ralada *1ovo
¢ 2 dentes de alho * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Bata no liquidificador o ovo, o alho e os temperos na velocidade 1, enquanto
acrescenta o 6leo de fio em fio até atingir a consisténcia de creme que nao cai
da colher;

2. Asse a Hash Brown Tradicional Bem Brasil em uma churrasqueira com brasa
por 12 minutos de cada lado;

3. Adicione o creme de alho na Hash Brown Tradicional Bem Brasil e cubra com a

® o
' o mucarela;
4. Deixe na grelha até derreter a mucarela;

Agora é s servir e curtir com os amigos!

Hash Brown Tradicional Bem Brasil grelhada com

creme de que

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

o
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e Ingredientes:

¢ 1 unidade de Hash Brown Tradicional Bem Brasil ¢ 1 xicara de cha de cebola picada

¢ 1 unidade de filé de tilapia ¢ 1 limdo espremido

*1ovo * Y5 xicara de café de mostarda
¢ 1 xicara de cha de farinha de trigo * 1 tomate picado em cubos

¢ 1 xicara de cha de farinha de rosca * Sal e pimenta a gosto

* 1 xicara de café de maionese

Modo de Preparo:

1. Prepare a Hash Brown Bem Brasil Tradicional no 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informac¢des na embalagem.
2. Tempere o filé de tilapia com sal e pimenta;

Em um prato raso, bata o ovo até homogeneizar e passe o filé no ovo;

Em outro prato, coloque a farinha de trigo e passe o filé na farinha;

3

4

5. Passe o filé de tilapia novamente no ovo;

6. Em outro prato, coloque a farinha de rosca e passe o filé de tilapia;
7

[ 4 [ 4 [ 4
Hash Brown Tradicional Bem Brasil com
Aqueca 6leo suficiente para cobrir o filé de tilapia em uma frigideira a 160°C e frite por

on £ oy » @ |
l e e t' ap.a imersdo por aproximadamente 4 minutos;

. Misture o tomate, a cebola, a maionese, mostarda, o suco de limdo, sal e pimenta para fazer
‘Elaborada por Chef Pedro Ladeira o molho;

9. Monte seu filé de tilapia em um prato com o molho por cima e aproveite!

o0
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Empaddao
de Hash Brown Tradicional Bem Brasil
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

——

| Ingredientes:

¢ 2 unidades de Hash Brown Tradicional Bem Brasil ¢ 1 xicara de café de tomate em cubos
¢ 1 xicara de cha de frango desfiado ¢ Salsinha a gosto
¢ 1 xicara de café de molho de tomate * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

. Prepare a Hash Brown Bem Brasil Tradicional no 6leo, air fryer ou forno,

conforme as informac8es na embalagem.
Tempere o frango desfiado com sal e pimenta a gosto;

Misture o frango temperado e tomate em cubos com o molho de tomate e a
salsinha até homogeneizar;

Monte na seguinte ordem: 1 Hash Brown, todo o creme de tomate e frango por
cima; a outra Hash Brown por cima do molho;

Seu empadao esta pronto para servir!
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Sanduiche natural

com Hash Brown Tradicional Bem Brasil
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

OY 1
30 min A porgdo

——

| Ingredientes:

¢ 2 unidades de Hash Brown Tradicional Bem Brasil * 50g de tomate-cereja

* 1 bife de filé de frango desfiado * ¥, cenoura ralada

* 3 colheres de requeijao cremoso * Sal a gosto

* 3 folhas de rucula * Pimenta-do-reino a gosto

Modo de Preparo:

. Primeiramente, aqueca o forno a 200°C por 10 minutos;

. Coloque as 2 unidades de Hash Brown Tradicional Bem Brasil para assar em uma

assadeira por 25 minutos;

. Enquanto sao assadas, pegue o bife de frango e coloque em uma frigideira ja

aquecida com um fio de azeite, doure dos dois lados por 4 minutos de cada lado;

. Desfie o frango com a ajuda de dois garfos e acrescente o requeijao, tempere com

sal e pimenta a gosto;

5. Fatie o tomate-cereja em rodelas e os tempere com azeite e sal;

6.

Lave bem as folhas de rdcula e as tempere com azeite e sal;

7. Agora, monte: pegue uma Hash Brown Tradicional Bem Brasil e acrescente a

mistura de frango e requeijao, logo em cima, coloque os tomates em rodelas e as
rdculas e, para finalizar, coloque a outra Hash Brown Tradicional Bem Brasil por
cima e se delicie com um lanche saudavel e delicioso.
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e Ingredientes:

* 1 pacote de Hash Brown Tradicional Bem Brasil * 100g de creme de leite

¢ 2 dentes de alho picados * 400g de tomate-cereja

* 3 colheres de azeite * 100g de queijo ralado

* 150g de requeijao ¢ Folhas de manjericdo para decorar

* 100g de maionese

Modo de Preparo:

1. Em uma frigideira, adicione o azeite e frite o alho, em seguida, adicione o
requeijdo, a maionese e o creme de leite, misture bem, entdo, desligue o fogo e

reserve,;

2. Prepare a Hash Brown Bem Brasil Tradicional no éleo, air fryer ou forno,

BruSChetta caprese conforme as informac8es na embalagem.

com Hash Brown Tradiciona' Bem Brasu 3. Monte as bruschettas com o creme de requeijdo, os tomates-cerejas e Hash

Elaborada por Chef Thiago Emilio Brown Tradicional, finalize com as folhas de manjericao e o queijo ralado.

G °
porgoes e o e ~ 3
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e Ingredientes:

* 1 pacote de Hash Brown Tradicional Bem Brasil * 100g de folhas de alface

* 350g de peito de peru * 1 cebola roxa em rodelas finas
* 350g de mucarela fatiada * Sal e pimenta a gosto

¢ 2 unidades de tomate em rodelas * Ketchup e maionese a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Hash Brown Bem Brasil Tradicional no 6leo, air fryer ou forno,
conforme as informac6es na embalagem;

2. Monte o bauru em camadas comecando com uma base de Hash Brown
Tradicional Bem Brasil;

3. Alterne as camadas de peito de peru, mucarela e tomate, cebola e alface;

Baum 4. Finalize com outra Hash Brown Tradicional Bem Brasil;

de Hash Brown Tradicional Bem Brasil 5. Sirva com ketchup e maionese.
‘Elaborada por Chef Thiago Emilio

DY 6
25 min porgoes
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e Ingredientes:

* 1 pacote de Hash Brown Tradicional Bem Brasil * 300g de mucarela ralada

* 3 dentes de alho ¢ 200g de requeijao

¢ 1 litro de passata de tomate ¢ 1 colher de manteiga (ou margarina)
* 3 colheres de azeite * Sal e pimenta a gosto

* % cebola em cubos pequenos ¢ Ketchup e maionese a gosto

*100ml de leite

Modo de Preparo:
1. Em uma frigideira, adicione o azeite, o alho, a cebola e deixe dourar;
2. Adicione a passata de tomate e o leite, e deixe ferver;
3. Finalize com uma colher de manteiga e verifique o tempero;

4. Prepare a Hash Brown Bem Brasil Tradicional no 6leo, air fryer ou forno, conforme
as informacfes na embalagem.

5. Em uma assadeira, forre com um pouco de molho e adicione as Batatas Hash
Brown Tradicional Bem Brasil sem sobrepd-las;

®
Parmegla"a 6. Cologue uma camada de requeijdo e mucarela sobre cada Hash Brown

e e ® dici | i
de Hash Brown Tradlc'o"a, Bem Bras', Tradicional Bem Brasi
TElaborada por Chef Thiago Emilio

7. Regue com o restante do molho e leve ao forno até dourar;

8. Retire do forno e sirva ainda quente.
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e Ingredientes:

¢ 1 unidade de Hash Brown Tradicional Bem Brasil ¢ 1 batata média
* 1 coxa de frango * % tomate
¢ 1 xicara de maionese * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Em uma churrasqueira com brasa, coloque a Hash Brown Tradicional para grelhar
por 12 minutos de cada lado;

2. Ao mesmo tempo, coloque uma coxa de frango temperada a gosto na brasa e
deixe por 15 minutos até dourar;

3. Pique o tomate em cubos;

Hash Brown Tradicional Bem Brasil na 4. Cozinhe a batata por 20 minutos;

5. Corte a batat b ist ' t t icados, col
brasa com ma'onese e pzrae;elaei;a a em cubos e misture com a maionese e tomates picados, coloque
ﬁ’ango assado 6. Emprate todos os ingredientes e sirva.

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

o\ @A
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e Ingredientes:

* 1 unidade de Hash Brown Tradicional Bem Brasil ¢ 5g de chimichurri
* 150g de linguica caseira * Azeite, sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Em uma churrasqueira com brasa, coloque a Hash Brown Tradicional para grelhar
por 12 minutos de cada lado;

Hash Brown Tradiciona' Bem Bras", 2. Coloque a linguica na brasa por 15 minutos até assar completamente;

3. Hidrate o chimichurri com azeite a gosto;

hori
c or'pan 4. Abra a linguica assada, coloque por cima da Hash Brown Tradicional ja assada;

‘Elaborada por Chef Pedro Ladeira 5. Finalize com o chimichurri.

OY 1
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Hash Brown Tradicional Bem Brasil
com mucarela e bacon

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

30 min porgao

——

e Ingredientes:

¢ 1 unidade de Hash Brown Tradicional Bem Brasil  * 50g de bacon em cubos
« 2 fatias de mucarela * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Em uma churrasqueira com brasa, coloque a Hash Brown Tradicional para grelhar
por 12 minutos de cada lado;

2. Cubra a Hash Brown Tradicional com mucgarela e deixe na grelha até derreter;
3. Em uma frigideira, doure o bacon em cubos;

4. Emprate e aproveite!
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e Ingredientes:

* 1 unidade de Hash Brown Tradicional Bem Brasil  * 1 unidade de queijo coalho espetinho
* 200g de Alcatra * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Em uma churrasqueira com brasa, coloque a Hash Brown Tradicional para grelhar
por 12 minutos de cada lado;

2. Coloque o espetinho de queijo coalho na brasa por 10 minutos, virando a cada 2

Bruschetta de Hash Brown minutos,

o o ° 3. Coloque a alcatra na brasa por 8 minutos de cada lado;
Trad'c'o"a' Bem B"“Sl' L L] 4. Corte a alcatra em tiras e porcione em cima da Hash Brown Tradicional;
com alcatra e queijo coalho .........cc

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

6. Emprate e sirva.

O 1}
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e Ingredientes:

¢ % pacote de Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil ¢ 1 xicara de café de limao

* 1 xicara de cha de goiabada picada em cubos * 1 %2 xicara de café de agua

Modo de Preparo:

1. Prepare os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil em dleo, air
fryer ou forno, conforme as informacdes na embalagem;

2. Em outra panela preaquecida, coloque a goiabada, o limao e a agua em fogo

D adiphos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil com baixo e mexa até a goiabada derreter completamente e ficar cremosa;
QOlabada cremosda 3. Sirva a goiabada cremosa junto com os Dadinhos de Batata com toque de Queijo
Elaborada por Chef Pedro Ladeira Bem Brasil.
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Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil

acompanhados de filé acebolado
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

72/

——

e Ingredientes:

* ¥ pacote de Dadinhos de Batata com toque de
Queijo Bem Brasil

» 1 xicara de cha de cebola em rodelas

* Sal e pimenta a gosto
¢ 1 % xicara de cha de filet mignon em cubos

Modo de Preparo:

1. Prepare os Dadinhos de Batata com Queijo Bem Brasil em dleo, air fryer ou
forno, conforme as informac¢des na embalagem;

2. Em uma frigideira preaquecida, coloque um fio de dleo e adicione a cebola até
ela dourar;

3. Adicione os cubos de filet mignon temperados com sal e pimenta a gosto e deixe
selar em todos os lados;

4. Monte o seu prato combinando a carne com Dadinhos de Batata Bem Brasil.
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e Ingredientes:

* ¥ pacote de Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil

¢ 1 xicara de cha de queijo cheddar cremoso

o 2 fatias de bacon

Modo de Preparo:

1. Prepare os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil em 6leo, air fryer
ou forno, conforme as informacdes na embalagem;
2. Frite o bacon em uma frigideira até ficar crocante, corte-o em pequenos pedacos

até formar uma farofa;

Dadinhos de Batata com toque de eiio Bem Brasil com 3. Cubra os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil com o queijo
cheddar e, em seguida, adicione a farofa de bacon;

creme de cheddar e bacon  oneddare e
TElaborada por Chef Pedro Ladeira ' '
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Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil com

sour cream
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

7c)

——

e Ingredientes:

* ¥ pacote de Dadinhos de Batata com toque * Sucode 1% limao
de Queijo Bem Brasil * Sal e pimenta a gosto
¢ 1 xicara de cha de creme de leite ¢ Salsinha a gosto

¢ 1 xicara de cha de requeijao cremoso

Modo de Preparo:

1. Prepare os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil em 0leo, air
fryer ou forno, conforme as informacdes na embalagem;

2. Em uma tigela, misture todos os ingredientes e tempere a gosto até obter uma
consisténcia de pasta;

3. Sirva a pasta com os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil e
aproveite!
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e Ingredientes:

* 9 unidades de Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil

* 3 unidades de bacon em fatias

* 3 espetinhos

Modo de Preparo:

1. Prepare os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil em 6leo, air
fryer ou forno, conforme as informacdes na embalagem;

2. Corte as fatias de bacon em 3 partes iguais;

M , 'h ~ 3. Em uma frigideira preaquecida, frite o bacon até dourar;

e a ao 4. Enrole cada pedaco de bacon em Dadinhos de Batata Bem Brasil e espete 3 por
de Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil espetinho;

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

5. Sirva quente.
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e Ingredientes:

¢ 1kg de Dadinhos de Batata com toque de QueijoBem Para a geleia de pimenta caseira:

Brasil ~
*1maca

* 200g de cream cheese « 1 bandeja de morango

* 200g de geleia de pimenta caseira + 1 pimenta-dedo-de-moca

*Suco de 1 limao
* ¥ xicara de agua

* 1 xicara de acucar

Modo de Preparo:

1. Prepare os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil em 6leo, air fryer
ou forno, conforme as informagdes na embalagem;

2. Retire e escorra em papel-toalha;
3. Tempere com sal a gosto;
4. Sirva com cream cheese e geleia de pimenta caseira.

Para a geleia de pimenta caseira:
1. Corte em cubos pequenos todos os ingredientes;

. .o . 2. Em uma panela, adicione os itens cortados e o suco de limao, a agua e o acucar;
Dadinhos de Lt com tc que de Qlleljo Bem Brasil com 3. Mexa em fogo baixo até o ponto de geleia desejado;

ge'eia de piMG"tﬂ e cream Cheese 4. Com a geleia ainda quente, finalize com o mixer para uma textura mais

aveludada;

‘Elaborada por Chef Thiago Emilio

5. Deixe esfriar em temperatura ambiente e conserve na geladeira.
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Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil

e fondue de queijo

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

——

e Ingredientes:

* 1 pacote de Dadinhos de Batata com toque de Queijo
Bem Brasil

* 400g de queijo gruyere ralado

¢ 200g de queijo emmental ralado

Modo de Preparo:

* 1 dente de alho cortado ao meio
* 1 xicara de vinho branco seco
* 1 colher de sopa de amido de milho (maisena)

* 1 pitada de noz-moscada

1. Prepare os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil em 6leo, air fryer
ou forno, conforme as informag¢des na embalagem, e tempere com sal a gosto;

2. Esfregue o interior de uma panela de fondue com o dente de alho;

3. Misture os queijos ralados na panela e adicione o vinho branco;

4. Cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre, até que o queijo derreta e fique

homogéneo;

5. Dissolva o amido de milho em um pouco de agua e adicione a mistura de queijo;

6. Continue cozinhando e mexendo até que o fondue comece a borbulhar e

engrossar,

7. Adicione a noz-moscada e mexa para combinar;

8. Transfira a panela de fondue para o rechaud e ajuste o fogo para manter o

fondue quente e derretido;

9. Sirva com os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil.
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e Ingredientes:

* 1 pacote de Dadinhos de Batata com toque de Queijo * 1 xicara de azeite de oliva extravirgem
Bem Brasil

* 3 xicaras de 6leo

* 1 mago de manjericdo * Sal a gosto

* 500g de tomate-cereja * Pimenta-do-reino a gosto

Modo de Preparo:

1.Prepare os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil em dleo, air fryer
ou forno, conforme as informacdes na embalagem, e tempere com sal a gosto;

2. Corte os tomates-cerejas em rodelas, retire as folhas do mago de manjericao,
adicione os dois em uma tigela, tempere com o azeite, sal a gosto e pimenta,

Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil

com sa,ada caprese acrescente os Dadinhos de Batata com toque de Queijo Bem Brasil;

3. Emprate e aproveite junto com amigos e familia.

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

15 min porgoes
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Carinhas Doces

@
Bem Brasil
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

15 min porgoes

——

e Ingredientes:

* ¥ pacote de Batatas Carinhas Bem Brasil ¢ 1 xicara (chd) de acucar cristal

¢ 1 litro de sorvete de creme * 1 Xicara (cha) de canela

¢ 500g de doce de leite cremoso

Modo de Preparo:

1. Prepare as Batatas Carinhas Bem Brasil em 0leo, air fryer ou forno, conforme as
informac¢des na embalagem;

2. Logo apds, com elas ainda quentes, empane-as bem na mistura de agucar e
canela;

3. Pegue 2 bolas de sorvete de creme, uma colher de doce de leite, emprate e
aproveite a diversdo de sabores das Batatas Carinhas Bem Brasil.
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Mini-hambiurguer de

Batatas Carinhas Bem Brasil
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

QY 4
15 min porgoes

——

e Ingredientes:

* 8 unidades de Batatas Carinhas Bem Brasil ¢ 1 folha de alface

¢ 120g de carne moida ¢ Sal e pimenta a gosto

* 1 fatia de mucarela

Modo de Preparo:

1. Prepare as Batatas Carinhas Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informac¢des na embalagem;

2. Divida a carne moida em 4 partes de 30g e tempere com sal e pimenta;

3. Faga uma bolinha com cada parte e a aperte para ficar no formato de um
hamburguer;

4. Coloque o hamburguer em uma frigideira com um fio de 6leo e deixe selar dos
dois lados por aproximadamente 1 minuto de cada lado;

5. Divida a mucarela em 4 partes e coloque uma parte em cada mini-hamburguer;
6. Tampe a panela até derreter o queijo;
7. Coloque uma unidade de Carinhas Bem Brasil embaixo de um mini-hamburguer;

8. Acrescente um pedaco da alface partida e, por cima, tampe com mais uma batata
Carinhas Bem Brasil;

9. E s6 empratar e servir!
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Carinhas Bem Brasil
com escondidinho
de frango

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

DY 1 3
30 min porgoes

——

e Ingredientes:

* % pacote de Batatas Carinhas Bem Brasil * 150g de batata
¢ 200g de peito de frango desfiado « 3fatias de mucarela
¢ 40g de requeijdo ¢ Alho, sal e pimenta a gosto

¢ 40g de molho de tomate

Modo de Preparo:
1. Prepare as Batatas Carinhas Bem Brasil em 0leo, air fryer ou forno, conforme as
informac¢des na embalagem;

2. Em uma panela com um fio de 6leo, coloque o peito de frango desfiado com alho,
sal e pimenta até dourar;

3. Adicione o molho de tomate no frango e deixe cozinhar por aproximadamente 10
minutos;

4. Acrescente o requeijdo e mexa até homogeneizar;

5. Pique as batatas em cubos médios e cubra de agua com uma pitada de sal, deixe
cozinhar por 20 minutos;

6. Amasse a batata cozida com um garfo até ficar sem nenhum grumo;
7. Passe em uma peneira comum 3 vezes até o pureé ficar liso;

8. Coloque o puré em uma panela com uma colher de sopa de manteiga e mexa até
se misturar por inteiro;

9. Tempere com sal e pimenta a gosto.
Empratamento

1. Em um recipiente, coloque uma camada do frango, uma camada do puré e uma
fatia de queijo.

2. Leve ao forno preaquecido em 200°C para gratinar por aproximadamente 5
minutos até dourar.

3. Sirva e aproveite!
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e Ingredientes:

* % pacote de Batatas Carinhas Bem Brasil ¢ 2 colheres de sopa de manteiga

¢ 1 lata de leite condensado ¢ 4 colheres de sopa de achocolatado

Modo de Preparo:

1. Prepare as Batatas Carinhas Bem Brasil em 0leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em outra panela, coloque o leite condensado e ligue em fogo baixo;

Carinhas Qem Bras.il
com br'gade'ro 15 minutos;

4. Sirva com Batatas Carinhas Bem Brasil e delicie-se!

3. Acrescente a manteiga e o achocolatado e mexa sem parar por aproximadamente

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

15 min por¢ao
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e Ingredientes:

* % pacote de Batatas Carinhas Bem Brasil * 70g de macarrao caracol

¢ 50g de requeijdo cremoso ¢ Sal e pimenta a gosto

* 50g de cheddar cremoso

Modo de Preparo:

1. Prepare as Batatas Carinhas Bem Brasil em 0leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em outra panela, coloque agua para ferver e adicione o macarrao, cozinhando

Carinhas Bem Brasil por 5 minutos;

3. Escorra toda a agua e acrescente o cheddar e o requeijao até que incorporem em

com Mac and Cheese

‘Elaborada por Chef Pedro Ladeira 4. Tempere a gosto e sirva com Batatas Carinhas Bem Brasil!

20 min porgoes
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Polenta Bem Brasil
com frango ao molho,
arroz e quiabo

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

35 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* 100g de Polenta Bem Brasil ¢ 1 cebola picada
* 1 coxade frango * Salsinha a gosto
* 1 pitada de acafrao * Sal e pimenta a gosto

¢ 2 unidades de quiabo

Modo de Preparo:

1. Prepare a Polenta Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em uma panela, coloque a cebola até dourar com um fio de 6leo;

3. Na mesma panela, coloque a coxa de frango ja temperada com sal, pimenta e
alho até selar de todos os lados;

4. Em seguida, adicione o acafrdo e a agua até cobrir e deixe cozinhar por 30
minutos;

5. Corte os quiabos longitudinalmente em duas partes iguais, coloque em uma
frigideira preaquecida, tempere com sal e pimenta;

6. Deixe dourar dos dois lados;

7. Emprate tudo e aproveite!
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Polenta Bem Brasil

com maionese
defumada

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

10 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* 200g de Polenta Bem Brasil * 10g de paprica defumada

* 100g de maionese

Modo de Preparo:

1. Prepare a Polenta Bem Brasil em 0leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;
2. Misture a maionese com a paprica defumada;

3. Use a maionese como acompanhamento e aproveite!
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Polenta Bem Brasil |
com carne moida,

arroze tutude fe

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

30 min por¢ao

® 0O aw

ijdo

——

e Ingredientes:

* 100g de Polenta Bem Brasil ¢ 20g de farinha de milho
* 100g de patinho moido ¢ 2dentesdealho
* 50g de arroz ¢ Sal e pimenta a gosto

¢ 80g de feijdo

Modo de Preparo:

1. Prepare a Polenta Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Para preparar o arroz, coloque um fio de éleo em uma panela com o alho picado
em brunoise e adicione o arroz.

3. Mexa até dourar o alho, coloque sal a gosto e cubra com agua 2 dedos acima do
arroz. Cozinhe por 15 minutos;

4. Em uma panela de pressao, coloque o feijao e cubra de agua, deixe cozinhar 18
minutos apos pegar pressao;

5. Tire o feijao da panela e tempere com alho, sal e pimenta a gosto;

6. Bata o feijdo em um mixer até ficar cremoso, volte-o para a panela e acrescente a
farinha de milho aos poucos;

7. Coloque um fio de 6leo em uma panela com o alho picado em brunoise e
adicione a carne, mexa até dourar;

8. Emprate todos os preparos e aproveite.
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e Ingredientes:

* 100g de Polenta Bem Brasil * 30g de tomate
* 1 unidade de ariche * Azeite, sal e pimenta a gosto
*30g de cebola

Modo de Preparo:

1. Prepare a Polenta Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

Po,enta Bem Brasi' 2. Em uma vasilha rasa, amasse o ariche com um garfo;

3. Misture com o ariche a cebola em corte brunoise, o tomate em cubos e mexa

@
com a' : 'Che enquanto adiciona o azeite aos poucos;

Tlaborada por Chef Pedro Ladeira 4. Sirva e se delicie com essa combinacao.

10 min porg¢ao
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e Ingredientes:

* 3 unidades de Anéis de Cebola Bem Brasil « 1 fatia de mucarela

¢ 1 unidade de pao de hamburguer * Sal e pimenta gosto

* 120g de hamburguer bovino

Modo de Preparo:

1. Prepare os Anéis de Cebola Bem Brasil em éleo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em uma frigideira preaquecida, prepare o hamburguer com um fio de 6leo,
dourando por 3 minutos de cada lado, e tempere a gosto com sal e pimenta;

Anéis de cebo,a Bem BI’USH 3. Coloque a mucarela por cima do hamburguer e tampe até derreter;
com Cheeseburguer 4., CP:aor;?aodp;ic;addea?ambL'Jrguer ao meio e coloque as fatias na frigideira até criar uma

Elaborada por Chef Pedro Ladeira 5. Monte seu hamburguer com os Anéis de Cebola dentro e aproveite.

QY 1 3
15 min porgéio
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e Ingredientes:

* %, pacote de Anéis de Cebola Bem Brasil * Azeite
* 1 pote de iogurte grego natural * 5folhas de horteld
* % unidade de pepino americano * Sal e pimenta a gosto

*Sucode 1limao

Modo de Preparo:

1. Prepare os Anéis de Cebola Bem Brasil em dleo, air fryer ou forno, conforme as

Aneis de Cebola Bem Brasil informagoes na embalagem;

2. Rale o pepino e misture ao iogurte, suco de 1 limdo, azeite, horteld, sal e pimenta

com molho tzatziki

Elaborada por Chef Pedro Ladeira 3. Sirva acompanhado dos Anéis de Cebola Bem Brasil.

7 min porgao
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Aneéis de Cebola Bem Brasil

com molho a

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

gridoce

15 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* %, pacote de Anéis de Cebola Bem Brasil

* 1 lata pequena de extrato de tomate

¢ 15g de acUcar

* 1 colher de sopa de vinagre de maca

* Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare os Anéis de Cebola Bem Brasil em dleo, air fryer ou forno, conforme as

informacdes na embalagem;

2. Em uma panela, misture o extrato de tomate a 50 ml de dgua e deixe cozinhar;

3. Ao ferver, acrescente o acucar,

o vinagre, o sal e a pimenta, sirva em um bowl;

4. Mergulhe os Anéis de Cebola Bem Brasil no molho e aproveite.
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Aneéis de Cebola Bem Brasil

com cheddar e
salaminho

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

5 min porgao

——

e Ingredientes:

* %, pacote de Anéis de Cebola Bem Brasil * 8 fatias de salaminho

* 100g de cheddar cremoso

Modo de Preparo:

1. Prepare os Anéis de Cebola Bem Brasil em dleo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Pique o salaminho em pequenos cubos e misture com o cheddar cremoso;

3. Sirva como acompanhamento dos Anéis de Cebola Bem Brasil.
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Batata Tradicional Bem Brasil

com caponata de
berinjela

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

20 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* 400g de Batata Tradicional Bem Brasil * 1 tomate picado
* % unidade de berinjela * 1 xicara de pimentdo picado em brunoise
¢ ] xicara de cha de cebola * Azeite, sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Tradicional Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em uma assadeira, coloque a berinjela, a cebola, o tomate e o pimentao, e cubra
com azeite, tempere com sal e pimenta a gosto;

3. Coloque em um forno preaquecido a 200°C por aproximadamente 20 minutos;

4. Emprate como acompanhamento.
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Batata Tradicional Bem Brasil

com lemon pepper e
coalhada PEPP

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

5 min porgao

——

e Ingredientes:

* 400g de Batata Tradicional Bem Brasil * 200g de coalhada

* 15g de lemon pepper * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Tradicional Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Com a batata ainda quente, tempere com lemon pepper por cima;
3. Em um pote a parte, tempere uma coalhada com sal e pimenta;

4. Sirva como acompanhamento.
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e Ingredientes:

* % pacote de Batata Tradicional Bem Brasil ¢ Alho a gosto

¢ 150g de frango desfiado * Cebola a gosto

* 50g de requeijdo * Salsinha a gosto

¢ 40g de creme de leite * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Tradicional Bem Brasil em éleo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

® O [ 4
Batata Trad'c'ona, Bem Bras" 2. Em uma panela, coloque o peito de frango desfiado junto com a cebola e, depois,

o alho;

ﬁ @ » ’
cam 'casse e 3. Em seguida, acrescente o creme de leite e o requeijdo, mexa até homogeneizar;
ﬁ’ango 4. Coloque a salsinha a gosto e corrija o sal;

. 5. Monte com uma camada de fricassé e uma camada de Batata Tradicional Bem

30 min por¢ao
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e Ingredientes:

* > pacote de Batata Tradicional Bem Brasil * 50g de bacon

*150g de arroz * 50g de calabresa

* 1 xicara de cha de tomate em cubos * Salsinha a gosto

¢ 1 xicara de cha de cebola ¢ Alho a gosto

¢ 200g de carne de sol * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Tradicional Bem Brasil em éleo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em uma panela com um fio de 6leo, frite o bacon e a calabresa até dourar;

3. Acrescente a carne de sol na mesma panela e deixe selar bem;

Batata Tradicional Bem Brasil |
P 4. Em seguida, coloque a cebola, o alho, arroz e o tomate;
com arroz carrete'ro 5. Cubra tudo com agua e deixe cozinhar por 20 minutos;

‘Elaborada por Chef Pedro Ladeira 6. Emprate e acompanhe com a Batata Tradicional Bem Brasil.
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e Ingredientes:

* %> pacote de Batata Rustica com Ervas Finas * 1 steak de 300g de de fraldinha

Bem Brasil * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Em uma churrasqueira com brasa, coloque a fraldinha para grelhar por 12
minutos de cada lado;

2. Prepare a Batata Rustica com Ervas Finas Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno,

Batata Riistica com Ervas Finas Bem Brasil . ‘ |
conforme as informacdes na embalagem;

com ﬁ’a,di"ha assada 3. Retire a carne, a batata e salgue a gosto;

Tlaborada por Chef Pedro Ladeira 4. Sirva e aproveite.

30 min por¢ao
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Batata Rustica com Ervas Finas Bem Brasil

com salada caesar

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

10 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* %> pacote de Batata Rustica com Ervas Finas * 1 xicara de cha de queijo parmesao
Bem Brasil *Suco de 1/2limdo

* %, pé de alface romana * Azeite

* 1 pote de iogurte natural * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Em um recipiente, misture o iogurte, metade do queijo, o limao, sal e pimenta;

2. Prepare a Batata Rustica com Ervas Finas Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno,
conforme as informacfes na embalagem;

3. Monte com a alface, o molho e as batatas por cima;

4., Sirva e aproveite este prato de verao!
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Batata Rustica Tradicional Bem Brasil

com linguica caseira

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

30 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* %, pacote de Batata Rustica Tradicional Bem Brasil * Sal e pimenta a gosto

* 300g de linguica caseira de porco

Modo de Preparo:

1. Em uma churrasqueira com brasa, coloque a linguica para assar por 18 minutos.

2. Prepare a Batata Rustica Tradicional Bem Brasil em 0leo, air fryer ou forno,
conforme as informacdes na embalagem;

3. Agora é s salgar a batata rustica e servir com a linguica.
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e Ingredientes:

* %, pacote de Batata Rustica Tradicional Bem Brasil * 4 unidades de vagem
* 4 ramos de brocolis * 2 colheres de sopa de manteiga
*1 cenoura * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Rustica Tradicional Bem Brasil em éleo, air fryer ou forno,

» [ 4 ® O [ 4
Batata Riistica Tradicional Bem Brasil conforme as informades na embalage;
2. Em uma panela, ferva dgua, tempere com sal e pimenta a gosto, e cozinhe os
com egumes na legumes por aproximadamente 20 minutos;
t 3. Apds o cozimento, escoa a agua dos legumes, derreta a manteiga numa frigideira
ma" elga e incorpore os legumes na manteiga;

‘Elaborada por Chef Pedro Ladeira 4. Sirva os legumes com a Batata Rustica Tradicional Bem Brasil e aproveite.

30 min por¢ao
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Batata Crinkle Bem Brasil

com carpaccio

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

20 min por¢ao

——

e Ingredientes:

¢ 200g de Batata Crinkle Bem Brasil ¢ 1 xicara de cha de parmesdo
* 100g de lagarto congelado e fatiado *Suco de 1/2limdo
* 1 colher de sopa de mostarda * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Crinkle Bem Brasil em 0leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em um prato, abra o lagarto fatiado e tempere com sal, pimenta e azeite;
3. Espalhe a mostarda sobre o lagarto temperado e jogue o suco de limao;
4. Deixe gelar por 15 minutos;

5. Salpique o queijo parmesao ralado e sirva com a Batata Crinkle Bem Brasil por
cima.

Receitas Bem Brasil « 4% Edicéio emBrasil

29



——

e Ingredientes:

* 200g de Batata Crinkle Bem Brasil *Suco de 2 laranjas

* 150g de salmao fatiado gelado * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Crinkle Bem Brasil em 0leo, air fryer ou forno, conforme as

Batata Cl’ i"k'e Bem Bl’ asi, informacdes na embalagem;

com sa,mao ao mo,,'o 2. Em uma frigideira, coloque o suco da laranja e deixe reduzir 50%, reserve;

3. Em um prato, coloque em formato de flor o salmao e tempere com sal e pimenta

de laranja

4. Coloque a reducao de laranja por cima do salmao e sirva com a Batata Crinkle
Elaborada por Chef Pedro Ladeira Bem Brasil.

10 min por¢ao
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Batata Crinkle Bem Brasil

com omelete de batata

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

20 min por¢ao

52

——

e Ingredientes:

* 100g de Batata Crinkle Bem Brasil ¢ 1 xicara de café de queijo parmesao

*20vos * Sal, pimenta e salsinha a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Crinkle Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em um prato, quebre os ovos e acrescente o queijo, sal e pimenta. Misture com
um fouet até aerar;

3. Em uma frigideira preaquecida, acrescente um fio de éleo e a mistura de ovos,
deixe dourar e coloque a Batata Crinkle Bem Brasil por cima;

4. Dobre ao meio com a Batata Crinkle como recheio;

5. Emprate e sirval
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e Ingredientes:

* 100g de Batata Crinkle Bem Brasil * ] xicara de café de farinha de trigo
* 1 xicara de cha de queijo parmesao * 1 colher de sopa de manteiga

* 2 xicara de cha de queijo gorgonzola * 3 xicaras de cha de leite

¢ 1 xicara de cha de queijo minas ¢ 150g de massa spaghetti

* Y2 xicara de cha de requeijao * Azeite, sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Crinkle Bem Brasil em 0leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em uma panela, acrescente a farinha e a manteiga até incorporar, quando sentir
o cheiro de pipoca, acrescente o leite e mexa sem parar até engrossar e chegar a
textura de molho;

3. Acrescente os queijos e mexa até derreter todo e homogeneizar, tempere com sal
e pimenta e reserve;

[ [ 4
Batata CI’ '"k'e Bem Bl’ CISl' 4. Em uma panela, coloque a dgua para ferver e acrescente sal;

com massa 4 que' los 5. Acrescente a massa e deixe cozinhar por 5 minutos;

6. Misture a massa sem agua com o molho e coloque a Batata Crinkle Bem Brasil
‘Elaborada por Chef Pedro Ladeira para dar aquela crocancia e sabor!
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Batata Ondulada Bem Brasil

com bife a milanesa,
cheddar e bacon

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

15 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* 100g de Batata Ondulada Bem Brasil *1ovo

* 100g de bife bovino * 1 xicara de café de farinha de trigo
* 15g de queijo cheddar * ] xicara de café de farinha panco
¢ 1 xicara de café de bacon em cubos ¢ Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Ondulada Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Separe em 3 vasilhas diferentes a farinha de trigo, o ovo batido e farinha panco;
3. Tempere o bife com sal pimenta a gosto;

4. Primeiro, passe o bife no ovo, depois, na farinha de trigo, novamente no ovo e,
finalmente, na farinha panco;

5. Em uma frigideira com 1 fio de éleo preaquecido a 160°C, coloque o bife e deixe
fritar por aproximadamente 3 minutos;

6. Retire e reserve;
7. Em uma frigideira fria, acrescente o bacon e deixe dourar na propria gordura;

8. Monte: o cheddar em cima do bife e o bacon por cima, acompanhado da Batata
Ondulada Bem Brasil e sirva.
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e Ingredientes:

* % pacote de Batata Ondulada Bem Brasil * 1 limdo
*300g de costelinha de porco * Azeite
* 1 colher de sopa de molho barbecue * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Ondulada Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as

Batata Ondulada Bem Brasil informaces na embalagem;

2. Tempere a costelinha com sal, pimenta e limado e asse no forno preaquecido a

com COSte,i"ha ao 200°C por aproximadamente 10 minutos;

3. Retire a costelinha, acrescente o molho barbecue e volte para o forno por mais 10

molho barbecue

Elaborada por Chef Pedro Ladeira 4. Sirva acompanhado da Batata Ondulada Bem Brasil.

20 min porgcao
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e Ingredientes:

* % pacote de Batata Ondulada Bem Brasil * 1 colher de sopa de vinagre de maca
* 1 lata pequena de extrato de tomate * 50g de goiabada
* 5g de aclicar * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Ondulada Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as

Batata Ondulada Bem Brasil informagdes na embalagem;

2. Em uma panela preaquecida, coloque o extrato de tomate e uma xicara de agua,

com ketchup de

3. Com a fervura, acrescente o vinagre, o agucar e a goiabada, e deixe reduzir 30%;

oiabada
g 4. Tempere com sal e pimenta a gosto e sirva com a Batata Ondulada Bem Brasil.

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

15 min por¢ao
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Batata Ondulada Bem Brasil

com huevos rancheros

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

25 min por¢ao

@

——

| Ingredientes:

* % pacote de Batata Ondulada Bem Brasil *20vos
* 2 xicaras de cha de molho de tomate * Salsinha a gosto
* 200g de linguica caseira fatiada * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Ondulada Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em uma panela preaquecida, coloque um fio de Oleo e a linguica fatiada, deixe
selar;

3. Acrescente o molho de tomate até o topo e deixe ferver até reduzir 10%;
4. Coloque sal, pimenta e acrescente os ovos por cima e os deixe cozinhar;

5. Sirva com a Batata Ondulada Bem Brasil.
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e Ingredientes:

* 100g de Batata Steakhouse Bem Brasil * ] xicara de cha de calabresa
*50g de arroz ¢ 1 bife de 100g de ancho
*20vos * Azeite

* 2 xicaras de cha de bacon em cubos ¢ Alho a gosto

* 50g de feijdo cozido * Sal, pimenta e salsinha a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Steakhouse Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em uma panela, coloque um fio de azeite, alho a gosto e o arroz para refogar.
Tempere com sal e tampe com dois dedos para cima do arroz de dgua, deixando
cozinhar até a dgua secar.

3. Em uma frigideira, coloque 1 xicara de bacon em cubos para dourar e, quando
estiver quase pronto, adicione um ovo e o arroz cozido. Coloque a pimenta a

Batata Steakhouse Bem Brasil osto e reserve;

4. Em uma frigideira, coloque o restante do bacon e a calabresa, deixe dourar e

com arroz biro b'.ro, adicione o outro ovo, mexa bem e, em seguida, adicione o feijdo cozido;

5. Acrescente salsinha, sal e pimenta a gosto e reserve;

® ® awv @
fe"’ao trope'ro e anc,'o 6. Coloque um fio de 6leo em uma frigideira e grelhe o bife até dourar dos dois

. lados, tempere com sal e pimenta a gosto;
Tlaborada por Chef Pedro Ladeira P P 8

30 min por¢ao

7. Emprate tudo e sirva.
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Batata Steakhouse Bem Brasil
com salsichas
grelhadas e mostarda

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

15 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* 200g de Batata Steakhouse Bem Brasil * ] xicara de cha de mostarda

¢ 4 unidades de salsichao * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Steakhouse Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em uma churrasqueira em brasa, coloque os salsichdes para assar por
aproximadamente 6 minutos;

3. Emprate com a mostarda por cima da salsicha acompanhada da Batata
Steakhouse Bem Brasil e sirva.
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Batata Steakhouse Bem Brasil

com boi cheiroso

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

DY 13
20 min porgéio

——

e Ingredientes:

* % pacote de Batata Steakhouse Bem Brasil

* 200g de ancho picado em cubos

* 20g de alho picado

¢ 1 xicara de cha de molho inglés
* 30g de manjericao

* Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Steakhouse Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as

informacdes na embalagem;

2. Em uma frigideira bem quente
deixe selar e acrescente o alho

, coloque um fio de Oleo e a carne para dourar,
misturando bem;

3. Acrescente o molho inglés e deixe ferver e incorporar na carne;

4. Com o fogo ja desligado, acres

cente 0 manjericdo e o incorpore na carne;

5. Sirva com a Batata Steakhouse Bem Brasil.

Receitas Bem Brasil - 4% Edicio  {3emBrasil

142



——

e Ingredientes:

* 2 pacote de Batata Steakhouse Bem Brasil * ] xicara de cha de cebola
* 300g de peito de frango ¢ Alho a gosto
* 2 colheres de sopa de requeijao * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Steakhouse Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

Batata Steakhouse Bem Brasil

~y
com meda,hao de 3. Em uma frigideira ja quente, doure a cebola e coloque o medalhdo para grelhar

dos dois lados. Tempere com sal e pimenta a gosto;

® ® aw
ﬁ’a"go e reque"’ao 4. Emprate colocando o medalhao de frango por cima, o requeijdo ao lado e a

Batata Steakhouse Bem Brasil.

2. Corte o peito de frango de forma redonda e alta;

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

15 min por¢ao
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Batata Fast Food Bem Brasil
com sundae

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

15 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* 100g de Batata Fast Food Bem Brasil * 1 colher de café de calda de caramelo

¢ 200g de sorvete de creme

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Fast Food Bem Brasil em dleo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em uma taca, coloque em sua parede a calda de caramelo;

3. Acrescente o sorvete de creme e, em seguida, coloque em cima a Batata Fast
Food Bem Brasil;

4. Aproveite!
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Batata Fast Food l}em Brasil
com gandmche de filet
no pdo de sal

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

15 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* % pacote de Batata Fast Food Bem Brasil * 1 pao francés

* 120g de bife de filet mignon * ] tomate

*1ovo ¢ Alho a gosto

¢ 40g de molho de tomate * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Fast Food Bem Brasil em dleo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Em uma frigideira ja quente, coloque um fio de 6leo e o filet mignon, tempere
com sal e pimenta e reserve;

3. Em uma frigideira, coloque um fio de 6leo e deixe esquentar, frite 0 ovo por
aproximadamente 2 minutos para ficar com a gema mole, coloque sal e pimenta
a gosto;

4. Emprate: coloque na base do pao o molho de tomate ja aquecido, o filet e o ovo.
Depois, o tomate e feche o pao fazendo um sanduiche.

5. Sirva com Batata Fast Food Bem Brasil.
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——

e Ingredientes:

* % pacote de Batata Fast Food Bem Brasil * 1 colher de café de paprica doce

* 200g de filezinho de frango sassami em tiras * 2 colheres de cha de agucar

* 50g de farinha de trigo ¢ 1 colher de café de vinagre de ma¢a

* 50g de farinha de rosca * 1 colher de molho de pimenta chipotle
*1ovo ¢ Sal a gosto

¢ 1 xicara de cha de maionese

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Fast Food Bem Brasil em dleo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Misture os ingredientes do molho: maionese, paprica, acucar, vinagre, sal e molho
de pimenta chipotle e reserve na geladeira;

:l st [ 4
Batata F FOOd Bem Brl : s " 3. Em trés vasilhas diferentes, coloque a farinha de trigo, o ovo e a farinha de rosca;
@
com ﬁ'a” o ‘ "'to e 4. Tempere os frangos com sal e pimenta a gosto e empane comecando no ovo,
depois, farinha de trigo, de novo no ovo e finalize na farinha de rosca;
mo,ho Ch'pOt,e 5. Em uma panela com éleo preaquecido a 160°C, frite o frango por

aproximadamente 4 minutos;
Elaborada por Chef Pedro Ladeira

20 min por¢ao

6. Emprate com a Batata Fast Food Bem Brasil de acompanhamento e aproveite!
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Torre de Batata Fast Food Bem Brasil
com cheddar e bacon

Elaborada por Chef Pedro Ladeira

10 min por¢ao

——

e Ingredientes:

* % pacote de Batata Fast Food Bem Brasil * 80g de bacon em cubos

* 70g de cheddar cremoso * Sal e pimenta a gosto

Modo de Preparo:

1. Prepare a Batata Fast Food Bem Brasil em 6leo, air fryer ou forno, conforme as
informacdes na embalagem;

2. Faca um monte empilhando a Batata Fast Food pronta;

3. Coloque o cheddar ao lado;

4. Em uma frigideira, doure o bacon e coloque-o pronto em cima do monte de
Batata Fast Food Bem Brasil;

5. Aproveitel!
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