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Mini pao de hamburguer

Avaliacao 5 de 5. (9 avaliagdes)5.0 (9)Avaliacao 4,8 de 5. (32 avaliacoes)4.8 (32)Avaliacao 4,5 de 5. (95 avaliagoes)4.5 (95)MAIS VENDIDOAvaliagao 5 de 5. (9 avaliacoes)5.0 (9)Avaliacao 4,8 de 5. (32 avaliagoes)4.8 (32)Avaliacao 4,8 de 5. (70 avaliagoes)4.8 (70)Avaliagao 4,8 de 5. (47 avaliacoes)4.8 (47)Avaliacao 4,3 de 5. (20 avaliagdes)4.3
(20)Avaliacao 4,6 de 5. (14 avaliacbes)4.6 (14)Avaliacdo 4,4 de 5. (155 avaliagées)4.4 (155)Avaliacao 4,9 de 5. (10 avaliagées)4.9 (10)Avaliacdo 5 de 5. (7 avaliagdes)5.0 (7)Avaliacdo 5 de 5. (1 avaliagdes)5.0 (1)em 2x R$19,45 sem jurosAvaliacao 4,5 de 5. (8 avaliagoes)4.5 (8)Avaliacao 5 de 5. (3 avaliacoes)5.0 (3)R$48,50em 12x R$3,92Avaliacdo 4,8 de
5. (21 avaliacbes)4.8 (21)Avaliacao 4,6 de 5. (11 avaliacoes)4.6 (11)Avaliacao 5 de 5. (3 avaliacdes)5.0 (3)Avaliacao 4,7 de 5. (30 avaliacoes)4.7 (30)Avaliagao 5 de 5. (4 avaliagoes)5.0 (4)Avaliacao 4,5 de 5. (6 avaliacoes)4.5 (6)R$66,90em 12x R$5,57Avaliacao 4,3 de 5. (7 avaliagoes)4.3 (7)Avaliacao 4,7 de 5. (7 avaliagoes)4.7 (7)em 2x R$26,45 sem
jurosAvaliacao 5 de 5. (1 avaliacdes)5.0 (1)Avaliacao 4,7 de 5. (3 avaliacdes)4.7 (3)Avaliacao 5 de 5. (5 avaliacdes)5.0 (5)em 4x R$32,50 sem jurosAvaliacao 5 de 5. (1 avaliacdes)5.0 (1)R$78,90em 12x R$6,96R$194,30em 12x R$16,19Avaliacao 5 de 5. (3 avaliacoes)5.0 (3)Avaliacao 3,8 de 5. (5 avaliacoes)3.8 (5)R$66,80em 12x R$4,91R$156,20em 12x
R$11,48R$48,50em 12x R$4,04R$176,50em 12x R$14,71em 2x R$26,95 sem jurosAvaliacdo 5 de 5. (1 avaliacGes)5.0 (1)R$138,25em 12x R$10,16R$120,40em 12x R$8,850 frete gratis estd sujeito ao peso, preco e distancia do envio. Ir para a receita Imprimir Dia 12 de outubro é dia das criangas e hoje temos uma receita perfeita para servir aos
pequenos: mini pdo de hamburguer caseiro ideal para festa infantil! E pode chamar a criancada para ajudar no preparo: elas podem ajudar na mistura dos ingredientes, na sova da massa ou até na hora de moldar os pdezinhos. Fazer pao caseiro é uma 6tima forma de passar um tempo junto com a familia, além de ensinar desde cedo a importancia da
comida de verdade, aquela feita em casa e que a gente ama tanto. Essa receita de pao de hamburguer caseiro é super facil de fazer e s6 exige planejamento: a massa precisa de dois descansos e a sova leva em torno de 30 minutos. Mas fica tranquilo que a massa ¢ facil de trabalhar! Entdo bora sovar pdo? Confira a receita completa: INGREDIENTES 1
xicara de cha de dgua morna2 colheres de sopa de manteiga em temperatura ambientel ovo4 xicaras de cha de farinha de trigo (pode ser que precise de mais farinha)1/4 de xicara de ché de acucarl e 1/2 colher de ché de sall colher de sopa de fermento seco2 colheres de sopa de manteiga derretida para pincelar COMO FAZER MINI PAO DE
HAMBURGUER CASEIRO Primeiramente misture a 4gua morna, a manteiga, o acticar, o ovo e o fermento. Em seguida coloque aos poucos a farinha e comece misturando com uma colher de pau ou de silicone. Quando a massa comecar a ficar pesada, adicione o sal e, forga nos bracinhos, hora de sovar! Sove a massa em uma bancada até ela ficar lisa
mas ainda grudando levemente nas méaos. Se necessario, acrescente mais farinha (mas nao exagere). Coloque a massa de volta na tigela, cubra com um pano e deixe crescer até dobrar de volume (em torno de 2 horas). Passado esse tempo, hora de modelar a massa. Para fazer o formato do mini pao de hambirguer pegue uma porcao de 30g da massa.
Pode parecer pouco mas é isso mesmo, gente! Faga uma bolinha bem apertadinha e coloque na assadeira untada com um pouco de manteiga. Repita o procedimento com o restante da massa e pincele a manteiga derretida na superficie de todos os paezinhos. Deixe descansar por mais uma hora e por fim leve para assar em forno pré-aquecido a 200°C
por 15 minutos ou até ficarem douradinhos. Espere esfriar e sirva a seguir! Gostou dessa receita de mini pdo de hamburguer caseiro? Entao clique aqui para ver todas as nossas receitas de pao caseiro e aqui para ver receitas de hamburguer caseiro. Vocé ja segue o Essa Receita Funciona nas redes sociais? Entdo acompanhe os nossos perfis para
ficar por dentro de todas as receitas: estamos no Instagram, Facebook, Twitter, YouTube e Pinterest. Até o préoximo post! Essa receita rende14mini pdesTempo de preparo3hours 20minutesTempo total3hours 35minutesDia 12 de outubro é dia das criancas e hoje temos uma receita perfeita para servir aos pequenos: mini pao de hamburguer caseiro
ideal para festa infantil!1 xicara de chd de 4gua morna2 colheres de sopa de manteiga em temperatura ambientel ovo4 xicaras de cha de farinha de trigo (pode ser que precise de mais farinha)1/4 de xicara de ché de acgicarl e 1/2 colher de chéa de sall colher de sopa de fermento seco2 colheres de sopa de manteiga derretida para pincelarComece
misturando a 4gua morna, a manteiga, o agucar, o ovo e o fermentoEm seguida coloque aos poucos a farinha e comece misturando com uma colher de pau ou de siliconeQuando a massa comecar a ficar pesada, adicione o sal e, forga nos bracinhos, hora de sovar!Sove a massa em uma bancada até ela ficar lisa mas ainda grudando levemente nas maos.
Se necessario, acrescente mais farinha (mas ndo exagere)Coloque a massa de volta na tigela, cubra com um pano e deixe crescer até dobrar de volume (em torno de 2 horas)Passado esse tempo, hora de modelar a massa. Para fazer o formato do mini pdo de hamburguer pegue uma porgao de 30g da massa. Pode parecer pouco mas € isso mesmo,
gente!Faca uma bolinha bem apertadinha e coloque na assadeira untada com um pouco de manteiga. Repita o procedimento com o restante da massa e pincele a manteiga derretida na superficie de todos os paezinhos.Deixe descansar por mais uma hora e leve para assar em forno pré-aquecido a 200°C por 15 minutos ou até ficarem douradinhos.
Espere esfriar e sirva a seguir! Entradas / Lanches / Receitas Ir para a receita Imprimir receita Preparar aperitivos para uma festa ou evento nao é uma tarefa simples. Porém, existem opgodes que sdo faceis, rapidas e agradam a grande maioria dos convidados. E uma delas é o cldssico atemporal: o mini hambuirguer.Acesse o nosso grupo de whatsapp
Seja montando um cardapio para festa infantil ou pensando em algo diferente para servir ao lado dos salgadinhos nos aniversarios, o mini-hamburguer é uma 6tima escolha para poupar tempo na hora do preparo e arrasar no menu. Assim, além deles, para incluir também os vegetarianos presentes vocé pode servir também mini-pizzas de sabores
diversos, como queijo ou marguerita. Em seguida, veja como preparar essa receita deliciosa: 1,33 kg de carne moida 90 g de creme de cebola 20 unidades de pao de hamburguer 13 folhas de alface crespa picadas (aproximadamente) 2 unidades de tomate em rodelas (aproximadamente 3 tomates médios) 20 fatias de bacon Sal a gosto Pimenta a
gosto Primeiramente, em uma tigela grande, misture a carne moida com o creme de cebola até obter uma massa homogénea. Entdo, tempere com sal e pimenta a gosto. Divida a mistura em 20 porgdes iguais e molde cada porg¢do no formato de um mini hambirguer. Em seguida, frite as fatias de bacon em uma frigideira até que fiquem crocantes.
Logo, coloque-as em papel toalha para retirar o excesso de gordura. Reserve. Depois, lave as folhas de alface, seque-as bem e pique grosseiramente. Lave também os tomates e corte-os em rodelas finas. A seguir, aqueca uma grelha, chapa ou frigideira com um pouco de 6leo. Cozinhe-os por 3-4 minutos de cada lado, ou até que estejam bem cozidos ao
seu gosto. Corte os paes de hamburguer ao meio e, se desejar, aquecga-os levemente. Em cada metade inferior do pao, coloque uma porgao de alface picada, uma rodela de tomate, um mini hamburguer e uma fatia de bacon. Cubra com a outra metade do pao. Por fim, sirva os mini hamburgueres imediatamente para que estejam quentes e saborosos.
Quantos mini-hamburguer por pessoa em festa? Geralmente, calcula-se cerca de 2 a 3 mini hamburgueres por pessoa em uma festa. Isso pode variar dependendo de outros pratos oferecidos e do perfil dos convidados. E importante considerar também se havera outras opc¢des de alimentos. Qual o peso do mini-hambirguer? O peso médio de um mini
hamburguer varia, mas geralmente fica entre 30 a 60 gramas por unidade. Isso pode depender da receita especifica e do tamanho escolhido para a festa. Na nossa receita de hoje o peso total é de aproximadamente 50 gramas. Qual é a carne mais barata para fazer hamburguer? A carne mais barata para fazer hamburguer geralmente é a de carne
moida com menor teor de gordura, como a carne de acém ou de coxao mole. Essas opcbes oferecem um bom equilibrio entre sabor e custo, sendo ideais para preparar hamburgueres caseiros econémicos. E agora é a sua vez de preparar mini-hamburgueres para servir no seu préximo evento, compartilhar com amigos préximos e familiares essa
receita para preparem nas festas também. Além disso, ndo esqueca de nos marcar no seu story com nosso perfil oficial @casaeculinariaoficial para vermos como ficou! Assim, depois de mostrar e contar para a gente como foi a experiéncia preparando os mini-hamburgueres nos comentéarios, saboreie e aproveite ao lado de quem vocé ama. Bom
apetite! 1,33 kg de carne moida90 g de creme de cebola20 unidades de pao de hamburguer (mini)13 folhas de alface crespa picadas (aproximadamente)2 unidades de tomate em rodelas (aproximadamente 3 tomates médios)20 fatias de baconSal a gostoPimenta a gosto Em uma tigela grande, misture a carne moida com o creme de cebola até obter
uma massa homogénea.1,33 kg de carne moida, 90 g de creme de cebolaTempere com sal e pimenta a gosto.Divida a mistura em 20 porgoes iguais e molde cada porgao no formato de um mini hambuirguer.Em seguida, frite as fatias de bacon em uma frigideira até que fiquem crocantes.Logo, coloque-as em papel toalha para retirar o excesso de
gordura. Reserve.Depois, lave as folhas de alface, seque-as bem e pique grosseiramente.13 folhas de alface crespalave também os tomates e corte-os em rodelas finas.2 unidades de tomate em rodelasA seguir, aqueca uma grelha, chapa ou frigideira com um pouco de 6leo.Cozinhe os mini hamburgueres por 3-4 minutos de cada lado, ou até que
estejam bem cozidos ao seu gosto.Corte os paes de hamburguer ao meio e, se desejar, aqueca-os levemente.20 unidades de pao de hamburguerEm cada metade inferior do pdo, coloque uma porcao de alface picada, uma rodela de tomate, um mini hamburguer e uma fatia de bacon.13 folhas de alface crespa, 2 unidades de tomate em rodelas, 20 fatias
de baconCubra com a outra metade do pdo.Por fim, sirva os mini hamburgueres imediatamente para que estejam quentes e saborosos. como fazer hamburguerfestashamburgerhamburguermini burguermini hamburguer Colaboradora da area de Midias Digitais. Casa e Culindria feito com ®. © Copyright 2023-2030. Todos os direitos reservados.
Verséao para mini sanduiches daquela delicia.Pedido minimo: 60 unidades.Garantia de Qualidade: Los Paderos. #melhorpaodoricoINGREDIENTESFarinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, &gua, aclicar, margarina, sal, fermento bioldgico, propionato de célcio, melhorador, gergelim e antimofo liquido.INFORMACOES NUTRICIONAISPorcao

de 50 g (2 1/2 unidades)(*) Valores didrios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. ALERGENICOS/ POPULACAO SENSIVEL CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM TRIGO. PODE CONTER
OVO, CEVADA, LEITE E DERIVADOS. ARMAZENAMENTO Produto pronto para o consumo. Quando armazenado em temperatura ambiente, manter em local seco, fresco e arejado. Em geladeira ou congelador, mantenha a embalagem fechada. Apés aberto, consumir
imediatamente.VALIDADES Temperatura ambiente: 10 dias / Resfriados (4 °C): 20 dias / Congelados (-4 °C): 60 dias Pensando em servir mini hamburguer na sua festa? Entdo vocé vai adorar o nosso post do dia aqui no TudoReceitas com o passo a passo de um hamburguer caseiro,

simples e delicioso para montar com os ingredientes que mais combinam!Quem nao ama um hamburguer bem suculento, ndo é mesmo? E para fazer um hambuirguer de sucesso sao necessarios poucos ingredientes: carne moida (aqui vamos usar fraldinha), azeite, sal, pimenta e dgua. Simples assim! Vocé vai adorar a praticidade dessa receita de mini
hamburguer para festa que com certeza vai deixar todo o mundo com dgua na boca! Confira a receita completa com fotos passo a passo logo abaixo. 1 Comece separando os ingredientes do seu mini hamburguer caseiro. 2 Em uma tigela grande coloque a carne, a agua e o azeite. 3 Misture rapidamente com as maos, sem amassar demasiado a carne
para nao comprometer a suculéncia e textura dela. 5 Tempere os mini-hambuirgueres caseiros com sal e pimenta a gosto dos dois lados. 6 Leve uma frigideira ao fogo médio e, quando estiver bem quente, coloque uma colher de sopa de azeite. Coloque os hambirgueres na frigideira e, para ficar ao ponto, frite por 6 minutos no total, virando de minuto
em minuto. 7 Sirva em seguida, complementando com os ingredientes que desejar: tomate, queijo, alface, maionese... pode usar a criatividade! Se vocé gostou da receita de Mini hamburguer para festa, sugerimos que entre na nossa categoria de Receitas de hamburguer. Receita de Mini hamburguer para festa embalados com muito capricho, os mini
paes de hamburguer artesanais super nosso com gergelim 180g sdo perfeitos para quem gosta de um lanche gostoso e pratico. eles vém embalados individualmente, tornando ainda mais simples sua preparacao.apesar de serem pequenos, esses hamburgueres artesanais contém uma grande quantidade de gergelim, que adiciona uma deliciosa
crocancia e sabor adocicado. para prepara-los, € bem simples! com a ajuda de um forno, abri-se a embalagem e coloca-se os paes em uma assadeira. leve ao forno preaquecido e deixe por cerca de 10 minutos, até que comece a dourar. vocé também pode levar ao micro-ondas se preferir. depois de pronto, é s6 servir!os mini pdes de hamburguer
artesanais super nosso com gergelim 180g sao 6timos para um lanche pratico e saudavel. o equilibrio perfeito entre o suculento do hamburguer artesanal, a crocancia do gergelim e o sabor suave do pao, fazem deste produto algo altamente saboroso. ideal para servir em festas, confraternizacées, viagens, ou como um lanche simples, os mini paes de
hamburguer artesanais super nosso com gergelim 180g sao a escolha certa para quem gosta de comida gostosa e pratica.supernosso.com supermercado online Modo de preparacdo: 40 min



