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Reinvente seu cardapio

Nesta aula eu vou te ajudar a criar um cardapio
mais elaborado e criativo. E claro que algumas
pizzas comuns voce tera que ter para atrair os
clientes mais tradicionais, e ter opcoes simples
para os mais puristas, mas arrisque-se em novas
combinacoes, novas tendéncias, criando assim seu
proprio cardapio com a identidade de sua pizzaria.
Isso hoje atrai os clientes, pois existem cada vez
mais pizzarias, piZza por pizza eu como em
qualquer lugar, por isso escolho as pizzarias que
mais me chamam a atencao pelo conceito, pelo

produto e pela inovacao.

Na criacao da cobertura de suas pizzas considere o
contraste de sabores, faz muita diferenca. Nao é
ideal que voce carregue muito em determinado

sabor e despreze outro.
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Os sabores mais conhecidos sao: salgado, doce,
amargo, picante, acido, azedo e defumado. Voce
pode brincar também com texturas como crocante
e cremoso. E claro, a degustacao comeca pelo visual
da sua pizza, capriche na combinacao de cores e na

apresentacao dela.

Eu recomendo que vocé opte por ingredientes
frescos e dé a preferéncia aos produtores e
fornecedores locais, assim voceé vai contribuir com

a economia local e tera uma logistica mais eficaz.
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Prova e Ficha Técnica

Apods montar seu cardapio deve fazer as pizzas,
experimenta-las e fazer a ficha técnica das
escolhidas para poder saber o custo e estimar o

preco de venda, segue exemplo de ficha técnica:

Modelo Ficha Técnica (Pizza Portuguesa)

Ingredientes Quantidades Observacées Precos
Massa de pizza 400 g RS 3,00
RS 1,00
Molho de tomates 80 g
Mozzarella 100 g RS 2,20
Presunto cozido 150 g 15 fatias RS 3,00 |
RS 0,60
Ovo cozido i0g Cozinhar o ovo por apenas 7 minutos
Cebola roxa 70g RS 0,50
Orégano a gosto lg R$ 0,10
Total = RS 10,40
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Montagem:

Abra a massa de pizza, espalhe o molho, a
mozzarella, coloque o presunto em trouxinhas,
espalhe a cebola roxa e os ovos, e leve ao forno, asse
pelo tempo determinado, retire do forno, finalize

com O orégano e sirva

Preco de venda R$ 52,00 (preco estimado).
Preco minimo R$ 41,60
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RECEITA: Dolce Diavola
CHEF: Patrick Catapano

Ingredientes Quantidades
Massa de pizza 300 g. 350 g. para 35 cm.
Molho de tomates 80 g.
Mozzarella 150 g.
Salame picante 80 g.
Reduzido de balsamico A gosto
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Montagem:

Abra a massa de pizza. Coloque o molho, a
mozzarella e o salame picante. Leve ao forno, asse
em temperatura 350 graus em média por2ou 3
minutos, deixando bem douradinha. Retire do
forno, finalize com o reduzido de balsamico, corte e

sirva.
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Curso Profissao Pizzaiolo n

RECEITA: Emmental &
Mortadela
CHEF: Patrick Catapano

Ingredientes Quantidades Observacoes
Massa de pizza 300 g. 350 g. para 35 cm.
Emmental 100 g.
Mortadela 100 g.
Gorgonzola 30 g.
Azeite A gosto
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Montagem:

Abra a massa de pizza. Coloque o queijo emmental
e um fio de azeite. Leve ao forno, asse em
temperatura 350 graus em média por2ou 3
minutos, deixando bem douradinha. Retire do
forno, coloque a mortadela e o gorgonzola finalize

com um fio de azeite, corte e sirva.
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RECEITA: Bacon e melago
CHEF: Patrick Catapano

Ingredientes Quantidades
Massa de pizza 300 g. 350 g. para 35 cm.
Molho de tomates 80 g.
Mozzarella 150 g.
Bacon 50 g. Cru (fininho) ou pré-

assado, como preferir

Melaco de cana A gosto

© Conteudo protegido por direitos autorais — Divulgacao proibida



Montagem:

Abra a massa de pizza. Coloque o molho de tomates,
a mozzarella e o bacon cru fatiado bem fininho. Leve
ao forno, asse em temperatura 350 graus em média
por 2 ou 3 minutos, deixando bem douradinha.
Retire do forno, coloque o melaco de cana, corte e

sirva.
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RECEITA: Caponata
CHEF: Patrick Catapano

Ingredientes Quantidades Observacdes

Massa de pizza 300 g. 350 g. para 35 cm.
Creme de ricota 120 g.
Mozzarella 80 g.
Presunto cozido 50 g.
Caponata de beringela 80. .
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Caponata

Ingredientes:

1 berinjela grande, 1/2 pimentio vermelho, 1/2 pimentio
amarelo, 2 talos de salsao, 1 cebola média, 1 colher de sopa de
uvas passas (opcional), 1 colher de sopa de pinoli (opcional), 1

colher de sopa de azeitonas pretas picadas, 1/2 xicara de

vinagre, 1/4 xicara de azeite extra virgem, 1 colher de sopa
(rasa) de acucar, pimenta do reino a gosto, orégano a gosto, sal

a gosto.

Preparo:

Comece fatiando os pimentoes, o salsdo e a cebola em tiras
nao muito finas. Por ultimo fatie a berinjela também em tiras.
Em uma travessa, coloque os legumes, as uvas passas, o pinoli

e as azeitonas. Tempere com sal, vinagre, orégano e pimenta.
Junte o actcar e o azeite e misture muito bem. Cubra com uma
folha de papel aluminio e leve ao forno preaquecido a 180 C de

30 a 40 minutos. Retire o papel aluminio, misture bem com
uma colher e volte ao forno (sem papel aluminio) por mais 15

minutos a 230 C.

Esta é uma receita mais tradicional, mas vocé nao precisa
colocar todos os ingredientes, pode fazer substituicoes ou
mesmo optar por tirar alguns deles. Eu aconselho que voceé
nao retire a berinjela, o vinagre, o sal e o azeite, no resto pode

brincar com novas combinacoes.



Montagem:

Abra a massa de pizza. Coloque o creme de ricota
(abundante), a mozzarella e o presunto. Leve ao
forno, asse em temperatura 350 graus em meédia
por 2 ou 3 minutos, deixando bem douradinha.

Retire do forno, coloque a caponata de berinjela e

finalize com um fio de azeite, corte e sirva.
Dica: Voce pode finalizar com Rucula também,

combina muito bem!
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RECEITA: Contadina
CHEF: Patrick Catapano

Ingredientes Quantidades Observacoes
Massa de pizza 300 g. 350 g. para 35 cm.
Molho de tomates 80 g.
Mozzarella 100 g.
Espinafre (refogado com
. 60 g.
azeite, sal e alho)
Cream cheese 80 g.
Parmesao 30g.
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Montagem:

Abra a massa de pizza. Coloque o molho de
tomates, a mozzarella, o espinafre, o cream cheese e
lascas de parmesao. Leve ao forno, asse em
temperatura 350 graus em média por2 ou 3
minutos, deixando bem douradinha. Retire do

forno, corte e sirva.
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RECEITA: Mineirinha
CHEF: Patrick Catapano

Ingredientes Quantidades Observacgoes

Massa de pizza 300 g. 350 g. para 35 cm.
Creme de leite 80 g.
Mix de legumes (temperado) 80 g.
Queijo minas fresco 100 g.
Bacon em fatias finas 60 g.
Azeite A gosto
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Mix de Legumes

Ingredientes:
cenoura, pimentao amarelo, abobrinha,
berinjela, broto de bambu e funghi
champignon fresco. De preferéncia todos na
mesma proporcao para que fique bem

colorido.

Preparo:

Corte em tiras finas ou quadradinhos
pequenos. Cozinhe todos no vapor com
excecao do funghi champignon que sera

colocado cru. Tire todo o excesso de agua.
Caso prefira ao invés de cozinhar no vapor
voce pode saltea-los rapidamente na
frigideira com um bom azeite. Tempere com

azeite, sal, alho picado e pimenta calabresa.



Montagem:

Abra a massa de pizza. Coloque o creme de leite, o
mix de legumes, o queijo minas fresco e por Gltimo
0 bacon em fatias. Leve ao forno, asse em
temperatura 350 graus em média por2ou 3
minutos, deixando bem douradinha. Retire do

forno, regue com azeite, corte e sirva.
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RECEITA: Creme de

Alcachofra com queijo
coalho

CHEF: Patrick Catapano

Ingredientes Quantidades Observacoes

Massa de pizza 300 g. 350 g. para 35 cm.
Creme de alcachofra 250 g.
Queijo Coalho 100 g.

Creme de Alcachofra: Fundo de alcachofra
bem picado, misture com creme de leite,

azeite, parmesao e alho.
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Montagem:

Abra a massa de pizza. Coloque o creme de
alcachofra e o queijo coalho. Leve ao forno, asse em
temperatura 350 graus em meédia por2 ou 3
minutos, deixando bem douradinha. Retire do

forno, regue com azeite, corte e sirva.
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RECEITA: Red Hot
CHEF: Patrick Catapano

Ingredientes Quantidades Observagoes

Massa de pizza 300 g. 350 g. para 35 cm.
Creme de pimentdes vermelhos 150 g.
Meozzarella 150 g.
Salsicha Viena 100 g.
Tomilho Fresco A gosto

© Conteudo protegido por direitos autorais — Divulgacao proibida



Creme de pimentao:

Grelhe os pimentoes
vermelhos (para dar um sabor
de defumado no creme). Retire

as peles e bata no
liquidificador ou com um
mixer até obter uma
consisténcia cremosa, controle
a cremosidade colocando
azeite e se necessario um
pouquinho de agua. Tempere

com sal, alho e tomilho.



Montagem:

Abra a massa de pizza. Coloque o creme de
pimentao, a mozzarella, a salsicha viena e salpique
um pouco de tomilho fresco por cima. Leve ao
forno, asse em temperatura 350 graus em média por
2 ou 3 minutos, deixando bem douradinha. Retire

do forno, corte e sirva.
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RECEITA: Crudaiola
CHEF: Patrick Catapano

Ingredientes Quantidades Observacgoes
Massa de pizza 300 g. 350 g. para 35 cm.
Azeite A gosto
Flor de sal A gosto
Mozzarella de bufala 100 g.
Presunto cru 60 g.
Rucula A gosto
Tomate cereja A gosto
Parmesao 30 g.
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Modo de Preparo:

Esta pizza sera assada apenas o disco e toda a
cobertura sera colocada apoés a saida do forno. Ideal
para o verao, leve e saborosa.

Abra a massa de pizza. Regue com azeite e coloque
o sal. Leve o disco ao forno, asse em temperatura
350 graus em média por 2 ou 3 minutos, deixando
bem douradinha. Retire e monte na seguinte
ordem: mozzarella de bufala, presunto cru, racula
fresca, os tomates cerejas cortados ao meio, finalize
com o parmesao ralado. Regue com azeite

abundante, corte e sirva.
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Curso Profissao Pizzaiolo

RECEITA: Alho Poré
CHEF: Patrick Catapano

Ingredientes Quantidades Observacgoes
Massa de pizza 300 g. 350 g. para 35 cm.
Molho de tomates 80 g.
Queijo Polenguinho 60 g. 4 unidades
Alho poro 30g. 1 talo
Azeite A gosto
Flor de sal A gosto
Queijo Gouda 60 g.
Alecrim A gosto
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Montagem:

Abra a massa de pizza. Coloque o molho de tomates,
0 queijo polenguinho, o alho poro, azeite, flor de
sal, o queijo gouda e por ultimo o alecrim. Leve ao
forno, asse em temperatura 350 graus em média por
2 ou 3 minutos, deixando bem douradinha. Retire

do forno regue com mais um fio de azeite e sirva.
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