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CORREIO INDICA

Celebre a semana do hambdrguer ) rt )
com uma deliciosa receita caseira , Jf J
ensinada pelo chef Israel Mendes, -
responsavel pela hamburgueria ,
gourmet Rao Burguer ' | (

Isabela Berrogain

Popular no mundo inteiro, o
hamburguer é celebrado nes-
ta semana. Ao longo dos anos,
o sanduiche recheado que
comegou como uma simples
receita de pao fatiado e carne
moida, ganhou, ao longo dos
anos, diversas versoes — hoje,
também sao populares as op-
coes de frango ou até mesmo
as vegetarianas, por exemplo.
Para comemorar a data, o Di-
virta-se Mais convidou o chef
Israel Mendes, responsavel
pela cozinha da hamburgueria
gourmet Rao Burguer, para
ensinar o segredo por tras do
burger perfeito.

“Uma proteina de qua-
lidade e uma boa gordu-
rinha para mantermos
a suculéncia garante
o ponto ideal da
carne”, afirma o
cozinheiro. “Para
temperar a carne,
nada melhor do
que uma boa com-
binacéo de sal e pi-
menta do reino, para
dar aquele sabor espe-
cial) sugere Israel. “Além
do pao e da proteina, nao
pode faltar uma maionese
caseira, salada fresca e um
bacon no ponto, complemen-
ta. Segundo ele, a chave para
uma receita saborosa estd na
busca pela explosdo de sabores,

“como algo agridoce ou uma
crocancia irresistivel”

Para preparar um bom ham-
burguer em casa, o chefindica o
uso da carne moida com 20% a
25% de gordura: “Essa propor-
¢ao garante suculéncia” “For-
me uma bola com a carne para
eliminar o ar e molde-a

em formato de disco. Depois,
grelhe ela por dois minutos de
um lado em fogo médio-alto,
tempere com sal e pimenta, vire
e grelhe por mais dois minutos.
Por fim, adicione queijo fresco
e in natura por cima, para derre-
ter enquanto a carne termina de
grelhar’ ensina.

Israel, porém, alerta: “Nao
misture temperos na carne
crua, pois altera a textura da
proteina” A maionese, por sua
vez, pode ser preparada a base
de gema de ovo, 6leo, mostar-
da, sal e um toque de liméo.
“Varie o sabor com alho, ervas
ou pimenta’; acrescenta o co-
zinheiro. “Use um pdo macio
e toste levemente na mantei-
ga, para selar e dar crocancia.
Tomate, alface, cebola roxa e
picles sao ingredientes extras
que déo personalidade a recei-
ta. Bacon crocante ou cebola
caramelizada dao um toque
gourmet finaliza.

Na hamburgueria, localiza-
da em Taguatinga, o chef pre-
parou uma novidade para a
data — o Rao bacon crispy (R$
30,90). O sanduiche é prepa-

rado com pao, carne, cebola

roxa, tomate, picles, queijo

prato, geleia de bacon e
cebola crispy.

Onde comer?

Rao Burger
CSD 6, lote 62 loja 1,
S/N — Taguatinga
Todos os dias,
das17ha0h



