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Nao ha nada como um pao fresquinho, feito em casa...

A histéria do pao se confunde com a histéria da humanidade. O pdo comegou a ser
descoberto quando a caga foi ficando escassa e o homem primitivo, ao arrancar raizes
da terra, constatou a presenca de alguns graos de cevada e trigo que passaram a ser
utilizados para matar a fome.

O processo foi se aperfeicoando e cada vez mais aquela pasta de grdaos ia servindo
como alimento. Uma acidental fermentagdo determinou o crescimento da massa, que
foi cozida e alcancou um surpreendente sabor.

O pao pode ser feito de vdrios cereais, como milho, cevada, aveia, soja e outros. Mas
sem o trigo ele jamais teria assumido tantas formas e sabores como podem ser
encontrados hoje em padarias de todo o mundo.

Dicas para Paes Feitos em Casa

Nunca coloque toda a farinha pedida na receita, dependendo da temperatura e
umidade do dia, do tamanho dos ovos, e da qualidade da farinha essa quantidade
pode ser excessiva tornando a massa firme demais e o resultado é um pdo duro,
muito além do resultado que esperamos!

Uma receita que pede 1kg de farinha significa que pode ser que use no maximo 1kg
pra fazer a massa, abrir, enrolar, etc.

As maos umidas ou cheias de massa também podem confundir e dar a impressao que
esta faltando farinha no pdao, mas basta estar com as maos limpas, bem secas e
principalmente totalmente enfarinhadas, que vocé vai notar a diferenca nas préximas
massas que fizer. Luvas ajudam muito para que consiga nao fazer grumos!
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Pao Fofinho

Para iniciar uma massa, devemos inclusive comegcar a mexer com um garfo, e depois
que passarmos para uma superficie enfarinhada uma espdtula envolta em farinha é
melhor, deixe para usar as maos enfarinhadas, no final da sova.

A dgua ou leite quando for pedido morno, deve ter uma temperatura quase fria, nunca
passando da temperatura do leite que damos aos bebés, pois se estiver um
pouquinho mais quente ele destroi o fermento, e consequentemente a massa ndo vai
crescer.

Coloque sempre um pouco de agticar, mesmo nas massas salgadas, ele ajuda a
crescer e deixa a massa com cor mais bonita.

Salvo algumas receitas, e nessas estd especificado, os ingredientes devem estar
sempre em temperatura ambiente, como 0S ovos, margarina, etc.

Para crescer a massa, coloque-a em lugar fechado, sem vento.

Caso queira apressar a fermentagdo, coloque em forno comum ja morno, mas com o
fogo apagado, ou no microondas, nesse caso coloque a massa em vasilha tampada,
ligue o microondas na poténcia mais baixa, e ligue por 3 minutos. Apés desligar, deixe
dentro do microondas + 10 minutos e a massa ja estara crescida, se a massa for bem
leve, nesses 3 minutos ja cresce.
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Bisnaguinhas Doce Carinho

Sempre tampe a massa para crescer, com tampa hermética da vasilha (que deverdo
estar untada com éleo, tanto a vasilha como a tampa) ou em saco pldstico, que é
excelente.

O velho truque da vovd, para saber se a massa esta crescida, funciona sim, mas a
bolinha de massa que se pée em um copo de agua, deve estar no mesmo ambiente em
que a massa estiver crescendo, exemplo: se a massa crescer no forno comum, 0 COpo
com a bolinha de massa tem que estar também dentro do forno. E a massa estard no
ponto, quando a bolinha subir a superficie.

Outra maneira de ver se a massa estd crescida o suficiente, é introduzir o dedo 1 cm
na massa, Sse ficar marca, a massa estd pronta.

Unte as formas onde for assar o pao apenas com manteiga, assim fica mais facil
removeé-los.

Caso o pdo doure muito rdpido, termine de assar coberto com papel aluminio, sem
apertar, sempre com a parte brilhante voltada para o alimento.

Ndo deixe o pao esfriar na forma, coloque em uma grade para que respire, sendo o
fundo fica mole e umido. Apés dez minutos da saida do forno, desinforme e deixe
esfriar sobre a grade.

Paes sem gordura como italiano devem ser embrulhados e colocados no freezer, para
sua conservagdo, pois em temperatura ambiente, depois de algumas horas ele seca e
endurece.
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Tranca de Leite Condensado

Pao congelado é mais facil de cortar, o que torna possivel cortarem fatias mais finas.
Depois de cortados o pao descongela em apenas 15 minutos na temperatura
ambiente. Se quiser pode também colocar direto do freezer ao forno moderado (180°)
por 15 minutos, cobertos com papel de aluminio.

Ainda congelado pode ser levado diretamente na torradeira.

Formas de se conseguir tipos de casca:

crocante - pincele com agua.

dourada - pincele com ovo e algumas gostas de café.

dura - use uma forma com agua fervente no chdo do forno enquanto o pdo assa.
macia - pincele com manteiga ou margarina derretida, ou mesmo com 6leo, faca isso
vdrias vezes enquanto assa, depois de 20 minutos que estiver no forno.

Algumas causas de problemas com os paes:

Sem Volume
Pdo nao cresce, ndo se desenvolve quando:
e A quantidade de agua é pouca
o Agua quente demais na massa
e Reforcador fraco ou em pouca quantidade
e Excesso de sal
e Modelagem apertada
e Fermento velho ou com baixa ag¢do
e Falta de descanso na massa
e Forno quente ou sem vapor
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Massa Pegajosa
Massa fica grudando nos dedos, quando:

O tempo de fermentagdo nado foi suficiente
Uso de farinha nova, sem descanso
Excesso de acucar na massa

Massa cresce demais:

Massa com tempo de fermentacdo demasiado
Massa muito quente

Muito fermento adicionado

Falta de sal

Excesso de refor¢cador

Nao cresce, se esparrama.:

Excesso de agua

Falta de sal

Mistura insuficiente

Falta de reforcador

Modelagem frouxa

Falta de fermento

Fermento estragado ou com baixa ac¢do
Forno frio ou com pouco vapor
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Pao Branco com Racao Humana

Casca muito grossa ou dura

Agua quente na massa

Reforcador fraco ou em pouca quantidade
Falta de sal

Falta de gordura

Fermento em menor quantidade
Ambiente muito quente

Forno frio ou com pouco vapor

Sem cor, palido, com aspecto cru

Excesso de fermento na massa
Falta de acucar
Forno frio ou pouco tempo de forneamento

Casca muito corada

Pouco tempo de mistura

Excesso de sal

Excesso de acgticar

Pouco tempo de descanso e fermentagdo
Forno quente

Casca se desprende, solta escamas

Pouco tempo de mistura

Correntes de ar frio

Esfriamento muito rapido

Muito tempo de descanso e fermentacdao
Forno muito quente
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Pao Integral com Racao Humana

Fica com a casca “empipocada”, com bolhas
e Modelagem apertada
e Alta umidade no ambiente de fermentacao final
e Esfriamento muito rdpido
e Pouco descanso na massa
e Forno com muito vapor

O miolo do pao se desmancha
e Uso de dgua quente na massa
e Falta de sal
e Pouca quantidade de reforcador de farinha

Modos de sova da massa:

e Em todas as receitas constantes neste livro, podemos usar qualquer tipo de
procedimento abaixo, independente da forma de preparo explicada na receita.
Escolha o que mais se adaptar.

e Manual: sovar a massa em superficie plana, cuidando para ndo inserir muitos
grumos secos na massa.

e Batedeira: usando a velocidade 1 (minima) até agregar todos os ingredientes,
bater de 3 a 5 minutos em velocidade acima da minima. Apés este tempo,
baixar a velocidade para a minima, colocar farinha até o quanto sua batedeira
agtientar, passar para a mesa, cuidando para ndo fazer grumos e secar a
massa.

e Em maquina para panificacao caseira: seguindo instrucoes do fabricante.
Aconselho assar da forma convencional.
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Reforcador para Panificacao

Reforcador, melhorador de farinha, também conhecido como condicionador de massa,
ou ainda aditivo, nasceu com o implemento da amassadeira espiral, na década de 70,
através de um trabalho conduzido pelo professor Anténio Ferreira Araujo. A
velocidade de rotacdo destas misturadoras quebrava a estrutura da massa,
arrebentando as fibras do gliten. Para resolver este problema, a equipe do professor
Aratjo juntou em um mesmo produto dacido ascérbico (vitamina C), polissorbato e alfa-
amilase. Nasceu entdo o melhorador de farinha e com ele o método rapido de fabricar
paes, utilizado até os dias atuais, também conhecido como processo AFA (iniciais do
nome do professor Araujo). A fungdo deste composto, que hoje é conhecido pelos
diferentes nomes de condicionador de massa, reforcador de gliten ou melhorador de
farinha, é aumentar a forca do gluten de nossa farinha. Com seu uso, pretende-se
tornar as fibras do gluten mais resistentes e eldsticas, buscando com isso, uma maior
resisténcia ao crescimento, aliada a uma maior capacidade de reter umidade e CO2,
bem como uma fung¢do complementar de aumentar, por abrandamento, a elasticidade
das fibras do gliten. Um bom melhorador de farinha é composto por trés elementos
principais, listados a seguir:

Reforcador de Gluten: Tem como funcao fortalecer as ligacées da rede de gliiten,
aumentando assim o tempo de crescimento final da massa. O reforcador mais
utilizado na panificacdo é o dcido ascoérbico, popularmente conhecido como vitamina C.
Enzimas: As enzimas estdo presentes no trigo e desempenham um papel
fundamental na formagdo da rede de gliten, uma vez que fornecem uma maior
quantidade de agucar para a massa, ja que a farinha possuide 1 a 2% de seu peso
em agtcar, pois elas quebram o amido presente na farinha e o transformam em
acucares. As enzimas mais comuns utilizadas para reforcar a acéo enzimdtica natural
da farinha sdo a alfa-amilase e a beta-amilase.

Emulsificante: O emulsificante é um aditivo adicionado a formulagcdo de um alimento
que ird permitir que se forme uma emulsdo, ou seja, que sejam misturados
ingredientes soltveis em dgua com outros que por sua natureza sé se misturam com
oleos ou gorduras, ja que em sua constituicdo o emulsificante é parte soluvel em agua
e parte soluvel em gordura. Ao proporcionar uma perfeita emulsdo, o emulsificante
melhora a distribuicdo das substancias gordurosas da massa.
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Usa-se um emulsificante em panificagcdo para aumentar a integra¢do de umidade a
massa, pretendendo com isso, aumentar a longevidade e a maciez dos produtos
panificados. Claro que uma resultante direta do uso dos emulsificantes é o aumento
real de peso das massas, que resulta em um maior rendimento dos produtos finais.
As principais funcgées do emulsificante, além de facilitar a mistura dos elementos
soluveis em agua com os elementos soltiveis em gordura ou déleo, sdo a lubrificacdao da
massa, o aumento de sua extensibilidade, e a impermeabilidade da mesma, o que vai
resultar em uma massa mais plastica, facilitando as operacdes de divisao e
boleamento. No produto final, poderd se observar um aumento no volume dos paes, a
formagao de um miolo mais delicado e a conservagao do frescor por um tempo maior.
Um dos emulsificantes que atuam muito bem nos pdes, conferindo todas estas
vantagens, é a lecitina de soja. Outros, como o estearil lactil lactato de cdlcio ou de
sodio, sdo utilizados com a finalidade de reforcar um pouco as propriedades fisicas da
massa, além de auxiliar na retencdo de gases, aumentando o rendimento dos pades.
Porém, sao mais apreciados por proporcionar um frescor por um tempo mais elevado
aos paes de forma.

Em alguns casos, também se adiciona ao melhorador de farinha certos minerais e
vitaminas que funcionam como alimento para o fermento, fazendo com que ele atue de
forma mais rapida e intensa.

e Para uso doméstico, é encontrado em grandes atacadistas, em embalagens de
250g, 500g e Ik.

Pao Vitorioso de Calabres
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As vantagens das Sementes

Ricas em vitamina C, vitamina E e potdssio.

Sdo antioxidantes, podem prevenir doenc¢as do coragdo.

A maioria é rica em minerais, inclusive cdlcio, ferro, magnésio e zinco.
Algumas sao boas fontes de vitaminas do complexo B.

Boas fontes de proteina, algumas sdo ricas em fibras.

Semente de Erva Doce.

Pertencente a familia das umbelijeras, a mesma do salsdo.

Do caule sao feitos xaropes e licores, a raiz é diurética e atua sobre infeccoes
urinarias. O cha das sementes e folhas alivia célicas causadas por gases intestinais,
reduz a dispepsia, combate diarréia e vomitos.

As sementes: sdo vermifugas, calmantes, digestivas e depurativas. Para dor de
estomago, artrite, bronquite, disturbios nervosos, gota e excesso de peso.
Substancias: vitaminas A, C e complexo B.

Minerais: cdlcio, cloro, ferro, fésforo, magnésio e potdssio.

Semente de Funcho

Parte utilizada: folha, raiz e fruto (sementes).

Indicagado: atua no aparelho digestivo, diminuindo dores e gases e prevenindo
espasmos e colicas em todo o organismo, inclusive as menstruais. Seu uso também
favorece a eliminacgdo do excesso de muco do aparelho respiratério, melhorando
estados de congestdo e funcionando como um expectorante. O potdssio nele contido
confere a esta erva propriedades diuréticas e por isso, purificadora do corpo. Quando
utilizado por gestantes e em fase de amamentacgdo, aumenta a producdo de leite
materno.

Para dores musculares e reumdticas, bronquite e tosses, problemas urindrios,
anorexia, problemas digestivos do tipo diarréia, azia, vomitos, gases. Estimulante e
funciona também como calmante para espasmos em crian¢as, acaba com mau hadlito e
combate as toxinas dermatolégicas.

Seu cha é diurético e beneficia as vias urindrias.

Internamente: qualquer parte da planta e/ ou forma de ingestdo, serve para estimular
a dilatagao dos vasos sangiiineos capilares, aumentando a circula¢do mais préxima
da pele e, ingerido em altas doses, provoca o aumento do fluxo menstrual. Tem agdo
cicatrizante e combate insoénia.

A esséncia do fruto e da semente: antiespasmédica, anti-séptica, carminativa,
diurética, laxante e tonica. Para amenorréia, cdlculo renal, flatuléncia, obesidade e
problemas digestivos.
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Semente de Gergelim

O gergelim (Sesamum indicum L.) é uma das plantas oleaginosas mais antigas e
usada pela humanidade. Existem achados arqueoldgicos remanescentes do
subcontinente Indiano datando de 5000 AC. Na América do Sul foi introduzida no
Nordeste do Brasil pelos portugueses no século XVI. A cor das sementes varia do
branco ao preto. Em alguns paises asidticos esta oleaginosa apresenta significativa
importdncia econémica e social. E considerado alimento ideal para tirar a acidez do
sangue, para aumentar a atividade e o reflexo cerebral, para combater as doencas
venéreas e para fortalecer a pele. A presenca de cdlcio em sua composi¢do o torna um
excelente preventivo do desgaste 6sseo (osteoporose). As sementes contém trés vezes
mais cdlcio do que uma medida comparavel de leite.

Contém: Proteina, Fibra, Cdlcio, Fésforo, Ferro, Sédio, Potdssio, Caroteno, Vitamina
B1, Vitamina B2, Niacina, Acido oléico, Acido palmitico, Acido estedrico, Acido
araquidico, Acido hexadecenoico, Acido Miristico, Treonina.

Energia (Kcal) = 578,00 em 100 g de semente. 10

Semente de Linhaca.

A semente de linhaca é um poderoso desintoxicante e um alimento rico em
glico-proteina (combinagdo de aguicar com proteina - pequenissima quantidade de
agtcar), acidos graxos polisaturados, glicérido sélido e liquido, dacido linoléico ou
lindlico, sais e albuminas, ndo contém carboidratos, em todos os casos de inflamacéoes
do estomago e intestinos, nas inflamacgdes dos rins e da bexiga, nos espasmos da bilis
e do sistema urinario, nas doengas dos 6rgaos da respiracdo, reidrata o intestino, bom
para diverticulite, alcalinizante, refrescante. Nao tem contra-indicac¢do, ndo engorda.
Considerado um dos melhores remédios naturais na regularizagcdo das fungées
intestinais, além de seu milagroso efeito sobre a flora intestinal. Normaliza o processo
de putrefacdo e fermentacdo, eliminando o mau cheiro das deposicoes. Auxiliar das
bactérias intestinais normais (responsdveis pela sintese de vdrias vitaminas).

Contém também a especifica vitamina F, explicando-se assim a resisténcia contra as
doencas da epiderme. Melhora considerdvel da pele, rejuvenesce e evita a perda de
cabelos. Nas pedras do figado e rins, é fortificante e curativo. Encontra-se na linhaca
a vitamina K, a qual se diz conter grande valor nutritivo e curativo. A caréncia desta
vitamina faz com que o sangue nao coagule com a rapidez normal, possibilitando
assim, as hemorragias, bem como, diminuindo o poder de resisténcia das membranas
vasculares. A linhacga substitui ou se iguala aos cereais e, se necessdrio, também as
nozes, por seu contetido natural de albuminas e azeite.
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...Semente de Linhaca...

Possui o acido lipéico que é o auxiliar do glutation, ndo deixa engordar ou emagrecer
além do normal no caso de disturbios de peso. Combate a depressdo e agressividade
voltadas para dentro (anorexia - o excesso de noradrenalina) e obesidade.

Se consumido na primeira refeicdo, ajuda a retirar o apetite.

Unica fonte vegetal de Omega 3: diminuicdo do triglicérides no sangue; prevencdo de
batimento cardiaco irregular (antiarritmia); diminui¢cdo da pressao sanguinea;
reducgdo da agregacdo plaquetdria e aumento da fluidez do sangue.

Semente de Papoula

Possui cerca de 100 diferentes tipos de planta, mas a que é utilizada na alimentagcdo
produz flores vermelhas de duracdo efémera, substituida por bulbos com pequenas
sementes negras, amarronzadas, arredondadas, e levemente crocantes, que sao
muito apreciadas na preparacdo de doces e pdes, funcionando também como
aromatizantes. As sementes de coloracdo negra sao mais comuns na Europa,
enquanto as de cor marrom geralmente provém da Turquia. Por precau¢do, os paises
proibem o cultivo da papoula do tipo que produz o épio. O famoso Strudel, quando feito
pelos hiingaros, muitas vezes leva recheio de sementes de papoula no lugar de
macgas. A papoula presta-se também a fabricacdo de um éleo muito delicado, de sabor
sutil e leve gosto de améndoas, usado em saladas mais finas.
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Pao com Sementes

Racao Humana

Indicado para aumentar a resisténcia orgdnica, emagrecer, regular
intestinos, desintoxicar o organismo e para o tratamento complementar da
menopausa.

Fibra de Trigo: as fibras ajudam baixar os niveis de colesterol e estabilizar os niveis
de acucar no sangue. Ajuda a prevenir o cancer de célon, constipacdo, hemorroidas,
obesidade e muitos outros problemas de satde.

Linhaca: é rica em proteinas e ferro, além de possuir uma substancia que protege
contra tumores de mamas, ovdrios e prostata. Associada com a proteina de soja,
aumenta a atividade do sistema imunolégico. Rica em Omega 3, a linhaca tem efeito
antiespasmodico, analgésico, antiinflamatorio do aparelho gastrointestinal,
combatendo gastrite e duodenite.

Leite de Soja: a soja é capaz de reduzir o colesterol e regular a formagdo do osso.
Rica em proteinas e sais minerais é de fdcil digestdo. Regulariza a pressado e fortalece
todo o sistema imunolégico do organismo. Rica em horménios, aumenta os niveis de
estrogénio nas mulheres na menopausa. Possui atividade anticancerigenas e
antivirais.

Aveia: ela contém uma espécie de goma que envolve as moléculas gordurosas,
dificultando sua absorcao pelo organismo. Assim, o seu poder anticolesterol é capaz
de reduzir a porcentagem de gordura circulante no sangue.

Levedo de Cerveja: é um suplemento alimentar muito rico, pois nele se encontram
cerca de 17 vitaminas, 16 aminoacidos e 18 minerais. E a maior fonte natural de
vitaminas do complexo B. Ajuda a regularizar as funcoes intestinais; ajuda o figado no
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trabalho de desintoxicac¢do do organismo, protege a flora intestinal, anemia, fadiga,
reumatismo, artrite, gota, furunculose, celulite, obesidade, arteriosclerose, nevralgias,
resfriados. E tonico para os nervos, aumenta a resisténcia fisica, embeleza a pele e
tem acao antiinfecciosa e desintoxicante.

Gergelim: é um alimento muito rico, consumido no mundo inteiro. Ténico dos nervos,
combate dores reumdticas, tumores, acido urico, memoria fraca, hemorréidas,
gastrites, ulcera, prisdao de ventre, pressdo alta. E um excelente repositor de cdlcio.

Germen de Trigo: contem vitaminas dos grupos A, B, D, F, K e principalmente a
vitamina E, que regenera os tecidos. Combate a menstruacdo irregular, dificuldades
de crescimento e desenvolvimento, fraqueza muscular e infeccoes. Combate também
doencas dos tipos reumdticas, como o torcicolo, reumatismo muscular e nervoso,
doencas cardiacas e circulatorias.

Guarana em Po: previne a arteriosclerose, favorece a intelectualidade. Eficaz nos
esgotamentos fisico e mental. Contra indicado nos casos de insénia e hipertensao.

Gelatina: enrijece os tecidos, aumenta a elasticidade da pele, combate a flacidez e a
celulite, previne o aparecimento de rugas, fortifica unhas fracas e quebradicas e
combate a queda de cabelo.

Acucar Mascavo: é o aguicar de cana integral, que ndo passa pelos processos de
refino e industrializagcdo. Tem uma coloragdo marrom e sabor como de rapadura
moida. Rico em cdlcio, ferro, potdassio e diversas vitaminas que ndo sdao encontradas
no agucar refinado.

Agar Agar: Auxilia no tratamento da obesidade e prisdo de ventre. Combate flacidez
e celulite, fortalece cabelos e unhas. Elemento extraido de varias espécies de algas
marinhas.

Cacau: Contem os minerais: Cromo, ferro, magnésio, potassio e fésforo. Nao contem
acucar, é fonte de energia e estimula a producdo da serotonina, horménio do bom
humor.

Farinha de Arroz: Regenerador das células nervosas e rico em vitaminas B1 2 5 6.
Facilita a digestao.

Quinua Real: Possui um balanco de 18 tipos de aminodcidos. Regula as funcoes
cardiovasculares, hepdticas, gastrintestinais, urinarias e imunolégicas. Valor nutritivo
comparado ao leite materno. Cereal selecionado pela NASA para astronautas em v60s
de longa duragdo.

é()/ s 4+ 55— 7796 90-066.3 coreereer .('()('r%'n/(i/’//(//w(/()./i .core b

- s Z o ffn 2 e 5 = =
('(’('(«1/((7 @(’(’(’{/{(’/@/’//(")((L/(’J CO772 O (’(’(‘I«/{((/ﬂ/’/((l'lf(é’.}'{{/(l:i/)‘()'l((ll// (224 @)(/'?}I(I(/.(’(Jr/}f



g 6&% 9%%@%6&4

Sementes de Papoula: sdo fonte rica de vitaminas C, E, complexo B e sais minerais
como potdassio, ferro, cdlcio, zinco e magnésio. Fornecem antioxidantes para combater
os radicais livres que danificam as células do corpo. Contém muita fibra alimentar, a
qual regulariza o funcionamento do intestino e evita prisdo de ventre entre outros
problemas.

Obs.: Para pessoas com diabetes, pressdo alta e obesidade, use a formula
retirando o guarand e o agticar mascavo.
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01 - Bisnaguinhas Doce Carinho

Ingredientes: Massa:

2 ovos grandes (batidos com 1 colher (café) de agua)
200ml de agua (1 xicara chd)

200g de leite condensado (1 xicara cha)

100ml de dleo (V2 1 xicara cha)

45g de fermento biolégico fresco

Y2 colher (café) de sal

600g de farinha de trigo peneirada - aproximadamente (5% xicaras chd)
1 colher (sobremesa rasa) de refor¢cador

gemas peneiradas para pincelar

Ingredientes: Calda e Cobertura:

1 lata de leite condensado

1 pacote de coco seco ralado

Modo de preparo: Massa:

Coloque no liquidificador a dgua e os ovos, pulse, coloque o leite condensado, o dleo, e
bata bem.

Coloque em travessa e acrescente, sem bater, o fermento biolégico dissolvido com o sal
e mexa bem.

Junte 1 xicara de farinha de trigo misturada com o reforcador, e aos poucos, o
restante da farinha de trigo mexendo para agregar, deixando uma massa macia,
cuidando para ndo colocar farinha demais.

Passe para a mesa, modele os pdezinhos, coloque em forma untada com manteiga e
aguarde crescer.

Pincele com as gemas peneiradas, aguarde 10 minutos e leve ao forno, pré-aquecido a
180°, por 30 minutos mais ou menos.

Retire do forno quando estiverem bem douradas, aguarde 15 minutos, passe
rapidamente pelo leite condensado e pelo coco ralado.

Rendimento: 60 unidades médias
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 1h (+ descanso e forno)
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02 - Pao de Forma Pintadinho

Ingredientes:

45g de fermento biolégico fresco (3 tabletes)

2 colheres (sopa) de acticar

300ml de leite

1 colher (sopa) de sal

200ml de creme de leite UHT (de caixinha)

2 ovos grandes (batidos com 1 colher (café) de agua)
3 colheres (sopa) de sementes de papoula

800g de farinha de trigo especial peneirada

1 colher (sobremesa) de reforcador para panificagcdo peneirado
1 colher (café) rasa de anti-mofo peneirado

Modo de preparo:

Dissolva o fermento no agtcar, junte o leite, o sal, o creme de leite o 0s ovos
ligeiramente batidos. Junte a farinha aos poucos, incorporando com colher até formar
um mingau. Coloque para bater em batedeira, com batedor de triangulo na velocidade
minima e vd juntando farinha aos poucos até formar um mingau bem grosso. Nesta
fase, bata por 3 minutos, coloque as sementes de papoula e continue a colocar a
farinha aos poucos até secar bem a massa.

Retire da batedeira e passe para mesa enfarinhada e termine de secar a massa.
Divida em duas porgées iguais e abra com rolo, enrole como rocambole e coloque em
formas préprias para pdo de forma, untadas apenas com manteiga.

Espere o crescimento até o meio da forma e pincele com gemas batidas com um pouco
de oleo, agua e creme de leite (uma colher de café de cada)

Espere o crescimento até quase a borda da forma e leve para assar em forno a 170°
por 40 minutos, aumente para 180 até dourar bem.

Rendimento: 2 unidades
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 30minutos (+ descanso e forno)
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O3 - Pao de Frutas Diet

Ingredientes

Massa

1 tablete de fermento para pdo

2 colheres (sopa) de adocante culindrio

1 pitada de sal

1/2 xicara (cha) de leite desnatado

2 colheres (sopa) de margarina light

1 ovo

250 gramas de farinha de trigo

Recheio

2 colheres (sopa) de uvas passas sem agucar
2 colheres (sopa) de adocante culindrio

150 gramas de ricota

2 colheres (sopa) de nozes

2 colheres (sopa) de ameixas pretas sem agucar
1 ovo para pincelar

Modo de preparo:

Recheio :

Em um refratdario coloque a ricota, o adocante, as passas, as nozes picadas e as
ameixas. Misture tudo e reserve.

Massa

Em um recipiente esfarele o fermento e junte o sal. Mexa até ficar liquido. Acrescente o
leite, misture e reserve. Em um outro recipiente, coloque a farinha, o adogante, o ovo
levemente batido, a margarina e o fermento reservado. Misture com a colher de pau e
a seguir, sove sobre superficie enfarinhada. Abra a massa e empregue o recheio no
centro. Faga cortes nas laterais de aproximadamente 2 dedos. Una-as no centro e
dobre as pontas. Coloque em assadeira forrada com papel aluminio. Espere dobrar de
volume, pincele com a gema e leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 15 a 20 minutos.

Rendimento: 1 pao de 8 fatias - 202 calorias por fatia
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04 - Massa Basica para Pao Doce

Ingredientes:

45g de fermento biolégico fresco (ou 15g do seco)
75g de acticar refinado

150g de agua

8g de sal

30g de margarina

2 ovos inteiros (batidos com 1 colher (café) de agua)
15g de leite em po6

2Y2g de reforcador para panificacdo peneirado
500g de farinha de trigo aproximadamente

Sugestoes para o recheio:

- frutas cristalizadas

- coco fresco misturado com agticar e um pouco de margarina
- coco fresco misturado com creme de confeiteiro

- ricota adog¢ada com agticar e uvas passas

- doce de leite

- mel, nozes e creme de confeiteiro

Modo de preparo:

Na travessa da batedeira, dilua o fermento fresco com o agticar junte a agua, o sal, a
margarina e os ovos ligeiramente batidos, o leite em pé e misture bem.

Junte 1 xicara de farinha de trigo misturada com o reforcador , adicione mais farinha
de trigo aos poucos, sempre mexendo, até formar um mingau e bata em velocidade 1
por 3 minutos. Adicione farinha as colheradas, sempre batendo até a massa ficar
consistente e bata em velocidade 2 por 5 minutos.

Retire a massa da batedeira e termine de secar com a farinha.

Divida em porc¢oes de acordo com a modelagem que ira usar, boleie.

Faca a modelagem e coloque recheio a gosto, cubra e deixe descansar até dobrar o
volume, pincele com gemas e leve ao forno a 180°C, por aproximadamente 20 minutos.

Rendimento: 600g de massa
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 45 minutos (+ descanso e forno)
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05 - Pao Doce a Jato

Ingredientes:

2 xicaras (chad) de farinha de trigo

1 colher (cha) de sal

Y2 colher (chd) de noz-moscada

1 xicara (cha) de agucar

Y2 xicara (cha) de germe de trigo

Y2 xicara (chd) de uvas passas sem sementes
Y2 xicara (chd) de nozes picadas

1 xicara (cha) de leite

Y2 xicara (chd) de manteiga

Y2 xicara (cha) de gotas de chocolate
1 colher (sopa) de fermento em pé

Modo de Preparo:

Misture todos os ingredientes na travessa da batedeira, menos o fermento e bata bem.
Misture delicadamente o fermento, coloque em forma de pdo ou de buraco, untada e
asse em forno médio 1 hora mais ou menos.

Dica. Coloque o pdo no forno frio.(sem pré aquecer)
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06 - Pao Doce da Tarde

Ingredientes:

Massa:

3 tabletes de fermento para pao (45g)

3 colheres (sopa) de acucar refinado

1 copo de suco de laranja (200ml)

1 copo (americano) de chocolate em p6 (200ml)
2 ovos batidos

4 copos (americano) de farinha de trigo
3 colheres (sopa) de margarina
Recheio:

1Y% xicara mal cheias de acucar refinado
100g de manteiga

1 colher (cha) de esséncia de baunilha

Modo de preparo:

Massa:

Dissolva o fermento com o agticar e o suco de laranja.

Misture todos os outros ingredientes, amasse bem e deixe dobrar o volume.

Abra a massa em retangulo, espalhe o recheio e enrole como rocambole.

Corte em fatias grossas, coloque-as bem arrumadas dentro de uma féorma grande
untada com manteiga e deixe dobrar o volume novamente.

Asse em forno preaquecido (180°) por aproximadamente 35 minutos.

Recheio:
Junte tudo e bata bem, até obter um creme pastoso e claro.

Rende 12 porcoes

Dica:
Cubra com fondant comprado pronto!
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07 - Pao Doce de Abobora de Massa Mole

Ingredientes

75g de abébora em cubos

Y4 xicara (cha) de agua

1 ovo

1Y% colher (sopa) rasa de margarina
Y2 xicara (chd) de agucar

15g de fermento biolégico

1% xicara (cha) de farinha de trigo

Modo de Preparo
Cozinhe a abdébora e escorra. Coloque a abébora cozida e 1/4 de xicara de agua no

liquidificador e bata um pouco. Acrescente o ovo, a margarina em temperatura
ambiente, o ag¢ticar e bata por 2 minutos.

Despeje o contetido batido em uma travessa e junte o fermento, misture bem, junte a
farinha de trigo. Coloque em uma féorma pequena de bolo inglés untada com manteiga
e deixe crescer até dobrar de volume.

Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por aproximadamente 30 minutos.

Dica: cozinhe a abébora em micro ondas, fica mais sequinha!!!
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08 - Pao Doce de Bolinha

Ingredientes: Massa:

2 tabletes de fermento para pao (30g)

6 colheres (sopa) de actcar

1 copo de leite

5 ovos (batidos com 1 colher (café) de dgua)

1 colher (cha) sal

200g de margarina

800g de farinha de trigo + ou -

Ingredientes: Recheio:

100g de nozes moidas

1 lata de leite condensado cozido

100g de manteiga derretida

150g de acticar

150g de coco ralado fresco

1 colher de sobremesa de canela em pé

Ingredientes: Calda:

250 g de acgtcar

1Y% copo de agua

1 colher de cha de baunilha

Modo de preparo: Massa:

Dissolva o fermento com o agticar, junte o leite e o restante dos ingredientes pela
ordem indicada. Sove bem a massa e deixe dobrar de volume coberta por pldstico.
Modo de preparo: Recheio:

Misture o leite condensado com as nozes e reserve. Misture os demais ingredientes e
reserve.

Modo de preparo: Calda:

Ferva o agucar com a dagua e a baunilha, até o ponto de fio fino.

Montagem:

Abra pequenas porgées de massa com as mdaos e recheie com o doce de leite com as
nozes. Passe na manteiga derretida, depois na mistura de acgucar e baunilha. Coloque
as bolinhas em uma forma untada e deixe crescer até dobrar de volume. Coloque
metade da calda sobre as bolinhas e leve ao forno a 200° até ficar dourada. Retire do
forno e coloque a outra metade da calda quente. Desinforme ainda morno.
Rendimento: 2 paes em forma de anel grande

Grau de dificuldade: elaborado

Tempo de preparo: 1hora (+ descanso e forno)
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09 - Pao Doce Recheado e de Vitrine

Ingredientes: Massa

- 3 tabletes de fermento para pdo (45g)

- 4 colheres (sopa rasa) de acticar

- 1 copo (tipo requeijdo) de leite morno (250ml)

- 1 copo (americano) de 6leo (200ml)

- 1 colher (cha) de sal

- 3 gemas

- 2 ovos

- 700 gramas de farinha de trigo (61/3 de xicara)

- 1 colher (sobremesa rasa) de reforcador

- 1 colher (café) de anti mofo

Modo de preparo: Massa

Em um recipiente, coloque o fermento esfarelado e o acgtcar peneirado. Descanse cinco
minutos, misture até obter um liquido. Adicione o leite, o sal peneirado, as 5 gemas
peneiradas e as claras levemente batidos, o 6leo, e a farinha de trigo misturada com o
reforcador e o anti mofo aos poucos, sempre mexendo, até formar um mingau. A
seguir, coloque na batedeira com o batedor de tridngulo, ou amasse com as maos, vd
juntando farinha de trigo aos poucos até secar bem a massa. Sove sobre uma
superficie enfarinhada. Deixe descansar por aproximadamente 15 minutos. Abra a
massa com o rolo. Espalhe o recheio e enrole. Coloque em uma assadeira e deixe
dobrar de volume. Leve ao forno pré-aquecido 180°C por 30 minutos

Variacoes de recheio:

Ingredientes: Recheio de ricota

250g de ricota passada por peneira

2 ovos

Icolher (sopa) de manteiga

6 colheres (sopa) de agtucar

- gotas de baunilha ou raspas de laranja ou limdo - opcional.
Modo de preparo: Recheio de ricota

Misturar todos os ingredientes e aplicar como recheio

Ingredientes: Recheio de coco
100g de coco ralado

1 xicara (cha) de agua,

1 xicara (chad) de acgucar,

- canela em p6 e baunilha.
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continuacao - Pao Doce Recheado e de Vitrine

Modo de preparo: Recheio de coco
Misturar tudo, descansar 20 minutos, ferver e aplicar morno.

Ingredientes: Cobertura para recheios de ricota ou coco:

1 xicara de leite,

4 colheres de acucar,

- baunilha e canela.

Modo de preparo: Cobertura

Misturar, ferver, amornar e aplicar assim que o pdo esteja assado e quente.
Montagem: Rosca de mini sonhos

Abra pequenas porgoes de massa com as mdaos e recheie a gosto. Passe na manteiga
derretida, depois em mistura de agtcar e agucar de baunilha ou canela em pé ou coco
ralado, coloque os bolinhos em uma forma untada e deixe crescer até dobrar de
volume. Coloque delicadamente metade da calda sobre as bolinhas, polvilhe ag¢ticar
demerara e leve ao forno a 200° c até ficar dourada. Retire do forno e coloque a outra
metade da calda quente. Desinforme ainda morno.

Sugestao para recheio de mini sonhos
Ingredientes: Recheio de nozes -

100g de nozes moidas

1 lata de leite condensado cozido

100 g de manteiga derretida

150 g de agticar

150 g de coco ralado fresco

1 colher de sobremesa de canela em pé

Modo de preparo: Recheio de nozes

Misture o leite condensado com as nozes e reserve.
Misture os demais ingredientes e reserve.
Ingredientes: Cobertura

250 g de acgucar

1%z copo de agua

1 colher de cha de baunilha

- agtucar demerara para polvilhar

Modo de preparo: Cobertura

Ferva o acucar com a agua até o ponto de fio fino, apague o fogo, coloque a baunilha e
aplique.
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10 - Pao Doce — Semi Folhado

Ingredientes:

90g de fermento biolégico fresco (ou 30 g do seco)
1 xicara (cha) de acgucar refinado (150 g)

1 colher de (sopa rasa) de sal (15 g)

300ml de agua

60g de margarina

4 ovos inteiros

2 colheres (sopa) de leite em p6 (30 g)

1 colher (café bem cheia) de reforcador de farinha
1 colher (café) de anti mofo

lkg de farinha de trigo aproximadamente

300g de margarina para folhar

Sugestoes para o recheio

- frutas cristalizadas

- coco fresco misturado com agticar e um pouco de margarina
- coco fresco misturado com creme de confeiteiro

- ricota ado¢ada com agticar e uvas passas

- doce de leite

- mel, nozes e creme de confeiteiro

- creme de confeiteiro com ricota e goiabada

Modo de preparo

Na travessa da batedeira, dilua o fermento fresco com o agticar e o sal, junte a dgua,
a margarina, os ovos ligeiramente batidos, o leite em p6 e misture bem.

Adicione a farinha de trigo aos poucos, sempre mexendo, até formar um mingau e
bata em velocidade 1 por 3 minutos. Adicione farinha as colheradas, sempre batendo
até a massa ficar consistente e bata em velocidade 2 por 5 minutos.

Retire a massa da batedeira e termine de secar com a farinha.

Abra a massa com rolo, coloque a margarina no centro e faca dobra de trés, abra
novamente e faca outra dobra de trés.

Faca a modelagem e coloque recheio a gosto, cubra e deixe descansar até dobrar o
volume, pincele com gemas e leve ao forno a 200°C, por aproximadamente 20 minutos
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11 - Pao Especial com Amido de Milho

Ingredientes

50g de fermento para pdo

1 xicara (cha) de leite

3 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo
2 xicaras (cha) de amido de milho peneirado
1 xicara (chad) de agucar

3 ovos

3 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sobremesa) de sal

1 xicara (cha) de leite

Y4 xicara (cha) de mel para pincelar

Modo de preparo:

1 Etapa:

Em uma travessa esfarele o fermento no leite e misture bem. Acrescente e 12 xicara
(cha) de farinha. Mexa bem e cubra com um plastico. Deixe descansar
aproximadamente 15 minutos.

2¢ Etapa:

Em uma travessa grande, coloque 2 xicaras da farinha, o amido de milho, o a¢ticar, 0s
ovos levemente batidos, a margarina, o sal, a 1¢ etapa descansada.

Misture (se necessdrio acrescente mais um pouco de farinha). A seguir sove a massa
sobre uma superficie enfarinhada. Deixe descansar por aproximadamente 15 minutos.
Divida a massa em duas partes. Enrole e acomode em uma assadeira untada com
manteiga. Deixe dobrar de volume. Faca cortes sobre a mesma com o auxilio de uma
faca.

Pincele com o mel e leve ao forno 150° por 20 minutos e 180° por mais 20 minutos.
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12 - Pao Fofinho

Ingredientes

500g de farinha de trigo especial

10g de fermento seco instantaneo

225ml de leite

1 colher (café) de sal

80g de acticar refinado

1 colher (sopa) de glucose de milho

1 ovo pequeno ou 1 gema (batidos com 1 colher (café) de agua)
esséncia de baunilha a gosto ou raspas de laranja

Modo de Preparo:

Coloque metade da farinha na travessa e coloque o fermento seco, misturando bem,
va colocando os ingredientes na ordem da receita, misturando bem a cada adigdo,
adicione o restante da farinha aos poucos misturando bem até dar ponto de amassar
com as maos.

Sove a massa até soltar das mdos .

Deixe a massa descansar coberta com pldstico por 15 minutos.

Divida a massa em 40 bolinhas e boleie cada uma, colocando em assadeiras untadas,
arrumando de tal forma que apds assadas, as bolas fiquem grudadas umas nas
outras.

Pincele com ovos, deixe descansar por 30 minutos

Asse em forno pré aquecido 180° até dourar, mais ou menos 20 minutos.

Rendimento: 40 unidades
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 1h (+ descanso e forno)
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13 - Pao Integral com Amendoim e Uvas Passas

Ingredientes: Massa

30g de agticar mascavo

10g de sal refinado

30g de fermento biolégico fresco
300ml agua

200g de farinha integral

300g de farinha de trigo

50g de manteiga sem sal

100g de amendoim

50g de uvas passas

Modo de preparo:

Misture os quatro primeiros ingredientes e deixe descansar por 10 minutos.

Junte a farinha integral e a farinha de trigo, aos poucos, e misture até soltar das
maos. Trabalhe a massa para que fique elastica e lisa, e ao final coloque a manteiga.
Acrescente o amendoim e as uvas passas e deixe descansar por 20 minutos em
temperatura ambiente.

Sove a massa novamente e deixe descansar por mais 20 minutos.

Coloque em uma forma funda retangular, untada com manteiga e deixe fermentar até
quase o dobro do volume.

Asse em forno a 175° C por 25 minutos.
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14 - Paozinho da Amanda

Ingredientes

2 tabletes de fermento biolégico fresco (30g)
200ml de agua

200ml de ¢6leo

3 ovos (batidos com 1 colher (café) de dgua)
1 colher rasa (sobremesa) de acticar

1 colher rasa (sopa) sal

1k de farinha de trigo

Modo de preparo

Coloque em uma tigela, o fermento e dissolva com a dgua, descanse por 5 minutos,
coloque o 6leo, os ovos batidos, o acticar e o sal, mexa bem, coloque a farinha aos
poucos, ate que desgrude das mdaos.

Deixe crescer durante mais ou menos 1 hora, enrole os pdes, coloque em uma forma,
com distancia para que cres¢am, deixe crescer novamente mais ou menos 1 hora.
Asse em forno pré aquecido por 25 minutos.

Dica: a massa tem que ficar mais para mole.
Rendimento: 45 unidades médias

Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 1h (+ descanso e forno)

= e Z
é()/ s + 55— 796 90-066.3 corcereer .('()('f/(n%’u’w(ﬁwn‘f% cazze Oz

B 55 0 i o . & -
('(’(‘(«/((?r @(’(’(‘{/{(7//(3//‘// (l')((il/(’.} COP7 07 (’(’(‘lf/t(l»/()/)f'/((l'}( (A”rj({/(ld»/)‘ﬁ#(ﬂ*}l/ (224 @,{)(/'?}t(l{/.(‘()/ll!



&/ Cectlia Sornandes

15 - Rosca Adocicada Diet

Ingredientes:

1 pitada de sal

60g de fermento biolégico fresco

2 xicaras (cha) de agua em temperatura ambiente (400ml)

3 ovos

12 xicara (cha) de 6leo (100ml)

800g de farinha de trigo

1 colher (sobremesa) de reforcador

1 pote de leite condensado em p¢ diet (80g)

Y2 xicara (cha) de adocante forno e fogdo em pé (66g)

Para polvilhar:

2 colheres (sopa) de amido de milho

1 saché de adocante a base de aspartame

Modo de preparo

Polvilhe o sal sobre o fermento esfarelado e junte 2 xicara de dgua. Reserve.

Bata os ovos com um garfo, junte o restante da dgua, bata bem e junte o 6leo.
Reserve. Peneire a farinha. Reserve.

Separe 1 xicara de farinha e junte o reforcador. Reserve.

Na tigela da batedeira, misture o leite condensado em pé diet e o adocante forno e
fogao em pé. Junte a mistura de ovos, o fermento dissolvido e a farinha com o
reforcador. Mexa bem e junte farinha até formar um mingau.

Coloque para bater em velocidade minima até formar uma massa bem lisa. Aumente
para a velocidade 2 e bata por 3 minutos — exatamente -, baixe novamente a
velocidade e coloque farinha até o quanto a batedeira agtientar. Passe para a mesa,
tomando cuidado para ndo fazer “minhocas”. Termine de secar a massa, coloque em
travessa untada com 6leo e feche com saco plastico. Deixe descansar por 30 minutos.
Apds este descanso, monte no formato desejado ou para fazer a rosca, fagca um rolo
comprido, dobre ao meio e torca. Para fazer a tranca, divida a massa em trés partes e
faca rolinhos compridos, coloque trés rolinhos, um ao lado do outro e trance.

Coloque em assadeira untada com manteiga. Descanse até dobrar o volume e leve ao
forno pré aquecido a 170° por 20 minutos, aumente para 180° e asse até dourar.
Retire do forno e com aqjuda de uma peneira de malha fina, polvilhe a mistura dos pos
da cobertura.

Dicas:

Substitua o fermento fresco por 20g de fermento biolégico seco granulado.
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16 - Rosca Caracol de Coco

Ingredientes - Massa:

30g de fermento bioldgico (2 tabletes)

Y2 colher (café) de sal

250ml de leite (1 copo tipo requeijao)

5 gemas (batidas com 1 colher (café) de agua)

50g de margarina em temperatura ambiente (2 colheres sopa)

30g de agticar peneirado (3 colheres de sopa)

lkg de farinha de trigo peneirada

1 colher (sobremesa rasa) de reforcador

Ingredientes - Recheio:

200g de margarina amolecida

1 colher (sopa cheia) de acucar

200g de coco ralado seco

canela em pé a gosto

Ingredientes - Calda:

500ml de leite

1 colher (sopa cheia) de agticar

baunilha a gosto

canela a gosto

geléia de brilho

coco ralado

Modo de Preparo: Massa:

Dissolva o fermento com o sal, delicadamente. Misture todos os ingredientes seguintes
até formar uma massa homogénea e macia. Descanse 20 minutos, abra a massa em
retangulo, recheie, enrole como rocambole, corte em fatias grossas (3 a 4 cm) e coloque
com o corte para cima, em forma de anel untada com manteiga, com distancia de 2
com cada fatia..

Deixe crescer até dobrar de volume, asse em forno pré-aquecido 170° por 20 minutos,
suba para 180° e asse até dourar bem.

Modo de Preparo: Recheio:

Misture todos os ingredientes e aplique.

Modo de Preparo: Calda:

Misture o leite e o agticar e deixe ferver. Retire do fogo e coloque a baunilha e a canela.
Regue a rosca assim que sair do forno, polvilhe com coco ralado e volte ao forno até
dourar um pouco o coco.

Pincele geléia de brilho.

Rendimento: 60 unidades médias

Grau de dificuldade: médio

Tempo de preparo: 1h (+ descanso e forno)
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17 - Rosca com Recheio de Maca e Chocolate

Ingredientes: Massa:

250ml de leite morno

3 colheres (sopa) agucar

30 g de fermento biolégico

3 ovos (batidos com 1 colher (café) de dgua)
1 pitada de sal

2 colheres (sopa) manteiga ou margarina

2 colheres (sopa) de vinho branco

1 colher (chad) de esséncia de baunilha

1 colher (chad) de esséncia de laranja

Ingredientes: Recheio:

2 magds sem casca fatiadas

100g chocolate meio amargo raspado
1 colher (cha) de canela em pé

2 colheres (cha) de acgucar

Ingredientes: Glacé:
1 xicara (cha) de agucar confeiteiro
3 a 4 colheres (sopa) de limédo

Ingredientes: Creme de confeiteiro:

Y2 litro de leite

2 colheres (sopa) de farinha de trigo

1 gema (batida com 1 colher (café) de agua) ou corante amarelo gema
1 colher (chad) de baunilha

acucar a gosto

Modo de preparo: Massa:

Coloque em uma tigela o leite, o acucar e o fermento, misture bem.

Adicione os ovos batidos, o sal, a margarina, o vinho e as esséncias.

Agregue a farinha de trigo aos poucos, até a massa ficar lisa e homogénea. Deixe
descansar uns 30 minutos, abra a massa, recheie e modele os pdes a gosto. Deixe
dobrar de volume, pincele com gema ou ovo batido.

Asse em forno pré-aquecido (180 °c) por 35 a 40 minutos.

Depois de frio decore com glacé, nozes, geléias, frutas e cerejas a gosto.
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continuacao - Rosca com Recheio de Maca e Chocolate

Modo de preparo: Recheio:

Coloque o recheio na rosca ou pao: uma camada de mag¢d, uma de chocolate e polvilhe
com canela e agucar.

Modo de preparo: Glacé:

Misture bem e aplique

Modo de preparo: Creme de confeiteiro:
Misture tudo e leve ao fogo para cozinhar e engrossar.
Deixe esfriar e aplique como recheio ou para enfeitar os pdes.

Rendimento: 2 roscas médias
Grau de dificuldade: elaborada
Tempo de preparo: 1h (+ descanso e forno)
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18 - Rosca Mineira de Mandioca

Ingredientes:

500g de mandioca cozida e amassada

2 tabletes de fermento para pao (30g)

1 colher (sopa) de agticar

4 colheres (sopa) de gordura (manteiga ou gordura vegetal)
1 xicara de leite

Y4 de xicara de agua

4 ovos

1 colher (cha) de sal

erva doce a gosto

500g de farinha de trigo aproximadamente

1 gema e acucar cristal ou demerara para polvilhar

Modo de preparo:

Dissolva o fermento na dgua com o agucar.

Tampe e deixe crescer por 10 a 15 minutos.

Em travessa a parte, bata as claras de 3 ovos em neve, acrescente as 3 gemas e bata
mais um pouco.

Misture a mandioca, o fermento dissolvido, o leite, o sal, e a erva doce e mexa bem,
acrescente aos ovos e junte aos poucos a farinha de trigo peneirada, até poder
amassar e sovar, ficando uma massa lisa e macia, sem grudar nas maos. Deixe
crescer tampada com plastico, até dobrar de volume. Amasse novamente até ficar lisa.
Forme a rosca como desejar e deixe crescer tampada com plastico até dobrar o volume
novamente. Pincele com gema, polvilhe o agucar cristal, descanse 10 minutos e leve ao
forno em temperatura média até dourar.

Retire da forma assim que sair do forno e deixe esfriar.
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19 - Rosquinhas Recheadas

Ingredientes - Massa

45g de fermento biolégico fresco

50g de acticar (1/3 xicara chad)

200ml de leite (1 xicara chd)

5 gemas peneiradas (batidas com 1 colher (café) de agua)
100g de margarina bolo (V2 xicara chd)

150g de amido de milho (1% xicara cha)

330g de farinha de trigo (3 xicaras cha)

1 colher (sobremesa rasa) de refor¢cador

gemas para pincelar

Ingredientes - Creme

500ml de leite (22 xicaras chd)

3 gemas

100g de actucar (2/3 xicara chd)

3 colheres (sopa) de amido de milho

50g de coco ralado

raspas de laranja ou baunilha

Modo de preparo: Massa

Em um recipiente esfarele o fermento e adicione uma colher de acgucar. Misture
delicadamente até obter um liquido, acrescente o leite, a manteiga em temperatura
ambiente, as gemas, o amido de milho, o restante do acgiucar e mexa bem. Acrescente 1
xicara de farinha de trigo misturada com o reforcador, e aos poucos, o restante da
farinha de trigo, aos poucos, mexendo para agregar.

Sove sobre uma superficie lisa e enfarinhada. Deixe descansar de 10 a 15 minutos. A
seguir abra a massa com o rolo, espalhe o recheio e enrole como se fosse um
rocambole. Corte fatias de 3cm de espessura e coloque em uma assadeira untada
generosamente com manteiga.

Deixe crescer até dobrar de volume, pincele com a gema. Leve ao forno pré-aquecido
180° por cerca de 35 minutos.

Modo de preparo: Creme

Leve ao fogo baixo o leite, as gemas peneiradas, o agtcar, o amido de milho, e o coco
ralado, mexendo sempre até engrossar .

Retire do fogo, junte as raspas de laranja ou esséncia de baunilha.

Espere esfriar e aplique.

Rendimento: 30 rosquinhas médias

Grau de dificuldade: elaborada

Tempo de preparo: 1h (+ descanso e forno)
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20 - Tabuleiro de Milho

Ingredientes - Esponja

2 colheres (sopa) de agticar

50 g de fermento biolégico fresco
100ml de agua (V2 xicara chad)

3 colheres (sopa) de farinha de trigo

Ingredientes - Massa

2 ovos médios (batidos com 1 colher (café) de dgua)
75g de acticar (V2 xicara cha)

50g de margarina em temperatura ambiente (Y4 xicara chd)
1 colher (sopa) de semente de erva doce

200g de iogurte (1xicara cha)

100ml de agua (V2 xicara chd)

% xicara (chad) de fuba

440g de farinha de trigo (4 xicaras chad)

1 colher (sobremesa rasa) de reforcador

Y2 colher (café) de sal

Modo de preparo:

Misture todos os ingredientes da esponja e deixe crescer até que dobre de volume
(aproximadamente 30 minutos).

Apds o descanso, junte o restante dos ingredientes, e misture muito bem.

Massa bem mole, ndo dd para sovar com as maos, so6 com colher.

Cubra a massa e deixe crescer até que dobre de volume.

Coloque em assadeira untada com manteiga e polvilhada com fuba.

Deixe crescer até que dobre de volume, leve para assar em forno a temperatura de
180°C, na grade de baixo do forno, por aproximadamente 40 minutos ou até que
esteja levemente dourada, inclusive na parte inferior.

Rendimento: 1 pao
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 20 minutos (+ descanso e forno)
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21 - Tranca de Leite Condensado

Ingredientes: Massa:

1 lata de agua

1 lata de leite condensado

Y2 lata de 6leo

4 ovos (batidos com 1 colher (café) de agua)
100g de fermento para pdo

1 xicara (café) de acucar

1k de farinha de trigo

Ingredientes: Recheio:

100g de coco ralado

100g de manteiga

raspas de limdo ou canela

Ingredientes: Cobertura:

1 xicara (cha) de acucar confeiteiro

3 a 4 colheres (sopa) de leite, agua ou suco de limdo

Modo de preparo: Massa:

No copo do liquidificador coloque a dgua, o leite condensado, o 6leo e os ovos batidos.
Bata, retire do liquidificador e junte o fermento dissolvido com o agucar, mexa e
reserve. Em um recipiente coloque a farinha de trigo (reserve um pouco) e a mistura
reservada. Mexa com uma colher de pau, sempre acrescentando a farinha reservada.
Sove sobre superficie enfarinhada, e deixe descansar por aproximadamente 15
minutos.

Divida a massa em duas partes iguais e abra-as com o auxilio de um rolo. Empregue o
recheio. Trance-as e coloque-as em uma assadeira untada com pouca manteiga. Deixe
dobrar de volume.

Leve ao forno a 150°C por 35 a 40 minutos.

Modo de preparo: Recheio:

Em um recipiente misture todos os ingredientes.

Modo de preparo: Cobertura

Em um recipiente coloque actcar de confeiteiro e pingue um pouquinho de leite, dgua
ou suco de limao.

Misture até obter a consisténcia de um creme. Aplique.

Rendimento: 2 trancas médias ou 1 bem grande
Grau de dificuldade: elaborada
Tempo de preparo: 1h (+ descanso e forno)
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Paes Salgados

01 - Bisnaguinhas de Leite

02 - Massa Magica

03 - Mini-Pao de Frios

04 - Pao de Ervas Diet

05 - Panetone Salgado

06 - Panetone Tradicional

07 - Pao de Cereais Light

08 - Pao Branco com Racao
Humana

09 - Pao Cheddar

10 - Pao de Forma com Sementes

11 - Pao de Alho

12 - Pao de Aveia

13 - Pao de Azeite com Berinjela

14 - Pao de Cachorro Quente e
Hamburguer

15 - Pao de Cebola

16 - Paozinho de Leite

17 - Pao de Milho e Cenoura

18 - Pao de Centeio

19 - Pao de Cerveja
20 - Pao de Forma Integral
21 - Pao de Forma sem Farinha

-Gel. +556—77-96:90-066°3

Branca

22 - Pao Integral com Racao
Humana

23 - Pao de Mandioca Maravilhoso
do Mario

24 - Pao de Milho

25 - Pao de Pimenta com

Temperos

26 - Pao de Quinua

27 - Pao Maravilha de Cerveja

28 - Pao Preto

29 - Pao Sete Graos

30 - Pao Sirio

31 - Pao Sovado

32 - Pao Sovado Folheado

33 - Pao Vitorioso de Calabresa
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1 - Bisnaguinhas de Leite

Ingredientes:

- 500g de farinha de trigo

- 100g de agucar ou % de xicara de cha
- 100g de margarina

- 50g de fermento fresco

- 1 pitada de sal

- 2 ovos

- 200ml de leite ou até dar o ponto

Modo de preparo:

Dentro de uma vasilha, faca uma esponja com um pouco de leite, o fermento e um
pouco de farinha (50 g mais ou menos). Deixe descansar por 15 minutos.
Adicione o restante dos ingredientes e faca uma massa bem macia. Fac¢a o
modelo em bolinhas ou compridinhos.

Coloque em assadeiras untadas, pincele com ovos batidos e espere o crescimento
até atingir o dobro. Apés tudo pronto, pincele de novo com ovos e leve para assar.

Temperatura forno : 200° ¢
Duracgdo de forno : 10 minutos
Rendimento : 40 bisnaguinhas

Recheio - Paté de requeijao
- 200g de requeijao

- Y5 cebola picada

- 300g de ricota

- Orégano a gosto

Modo de preparo:
Coloque todos os ingredientes numa vasilha e misture-os bem com uma espdtula.
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2 - Massa Magica

Ingredientes:

20g de fermento bioldgico seco ou 50 g. de fermento biolégico fresco
02 colheres (café) de acucar

1 colher (sobremesa) de sal

350ml de leite

1 ovo inteiro batido

100ml de é6leo de milho

1 colher (sobremesa) de reforcador

700g de farinha de trigo especial aproximadamente

Modo de preparo:

Misturar o fermento e o reforcador com um pouco de farinha, (no caso de usar o
fermento fresco, dissolver no agticar e no sal), colocar o leite, os ovos batidos com
garfo, e o 6leo. Misturar bem, colocar farinha de trigo, sempre misturando bem,
até dar ponto e soltar das maos. Sovar por alguns minutos.

Deixar descansar, coberto com um plastico, por 25 minutos.

Abrir com rolo, modelar conforme o uso, descansar 15 minutos, fritar ou levar
para assar.

Massa Magica: prepare:
Fogaca, Pizza Assada e Frita, Pastel de forno e frito, doce ou salgado, Pdes doces
ou salgados

Molho basico para salgados:

8 tomates bem vermelhos, sem pele e sem sementes, picadinhos ou ralados.
4 dentes de alho espremido ou a gosto

1 pitada de manjericdo seco

folhas rasgadas de manjericdo fresco a gosto

orégano, sal e pimenta a gosto.

um fio de azeite

queijo parmesdo ralado para polvilhar

Modo de preparo:

Misturar tudo, deixar descansar por 15 minutos, colocar sobre a massa frita,
colocar a cobertura a gosto, polvilhar o parmesado ralado e sempre colocar uma
concha pequena de azeite bem quente.
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3 - Mini-Pao de Frios

Prepare a massa de Pao de Hamburguer (vide receita n°14); folhar a massa
usando 200g de margarina para massas folhadas e fazer duas dobras de trés
camadas. Descanse a massa por 15 minutos, coberta com um plastico.

Ingredientes do Recheio

200 g aparas de frios ralados,

80g de tomate picadinho

80g de cebola picadinha

salsinha, cebolinha e orégano, a gosto
sal, a gosto

Modo de preparo:

Misture todos os ingredientes do recheio

Abra a massa com a espessura de 1cm e coloque o recheio em metade da massa.
Feche a massa dobrando a parte sem recheio por cima.

Corte os pdezinhos com a medida de 2cm de largura e 5cm de comprimento e
enrole como um rocambole.

Pincele com ovo e deixar fermentar até o ponto de forno.

Asse a 170 °C por 18 minutos. Ao tirar do forno, pincele os paezinhos com
margarina.

Dicas:
Para o recheio podem ser utilizados retalhos de mussarela, queijos especiais,
presuntos, salame, calabresa e outros.
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4 - Pao de Ervas Diet

Ingredientes

3 tabletes de fermento para pdo (45)

2 xicara (chd) de agua morna

1 colher (cha) de adogante dietético

5 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 colheres (cha) de sal

1/4 de xicara (cha) de creme de leite light
1 gema para pincelar

1 xicara (café) de leite

Opcoes de Ervas
Erva doce

Orégano

Alecrim

Gergelim

Semente de papoula

Modo de preparo:

Em um recipiente, esfarele o fermento e coloque o adoc¢ante (reserve um pouco) e o
sal. Misture até ficar liquido. Junte a dgua morna, mexa e reserve. Em um
recipiente, coloque a farinha (reserve um pouco), o restante do adocante, o creme
de leite e o fermento reservado. Misture até se agregarem (neste momento se
necessdrio utilize a farinha reservada). Sove sobre superficie lisa e enfarinhada.
Faca bolinhas com pedacos da massa e coloque-as sobre assadeira untada e
polvilhada. Pincele a gema e o leite misturados a parte. Polvilhe com orégano,
erva doce, gergelim, alecrim ou semente de papoula. Deixe dobrar de volume.
Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por aproximadamente 25 a 30 minutos.
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5 - Panetone Salgado

Ingredientes: 1° Etapa: Massa

02 xicaras (cha) de farinha de trigo

20g de fermento biolégico seco

70g de margarina

02 ovos

opcional: aroma de panetone a gosto

150ml de agua

Ingredientes: 2¢ Etapa: Massa

01 colher (sopa bem rasa) de sal

1/3 de xicara de ac¢ticar refinado

03 xicaras (cha) de farinha de trigo

Ingredientes: 3* Etapa: Recheio

150g de presunto picado

150g de lingtiica calabresa defumada picada

80g de queijo prato ou provolone picado ou ralado grosso

50g de milho verde

50g de azeitonas pretas e verdes picadas

orégano, pimenta calabresa e um fio de azeite

Ingredientes: 4 Etapa: Cobertura

queijo parmesao ralado e Orégano

Modo de preparo:

1 Etapa: Massa: Coloque na batedeira 2 xicaras de farinha de trigo, o
fermento e misture bem. Em seguida acrescente a agua, a margarina em
temperatura ambiente, os ovos, o aroma de panetone, misture bem, deixe bater
em velocidade 1 (baixissima) por 2 minutos. Desligue a batedeira e deixe
descansar por 30 minutos coberta com pldstico.

2% Etapa: Massa: Apos este descanso coloque o sal, o agticar e deixe bater em
velocidade 2 (baixa) por até 5 minutos, baixe para a velocidade 1 (baixissima) e
continue a colocar a farinha até secar bem a massa. Passe para a mesa e
termine de secar a massa até o ponto de estar umida e macia. Deixe descansar
por 30 minutos em travessa untada com 6leo e coberta com plastico.: 3% Etapa e
Cobertura: Abra a massa e distribua o recheio misturado, enrole como
rocambole, corte ao meio, boleie e coloque cada por¢cdo em formas proprias para
panetone de 500g.Deixe crescer coberto com pldstico untado com dleo, por
aproximadamente 80 minutos, ou até chegar a borda da forma. Faca um corte em
cruz, polvilhe queijo parmesdo ralado com orégano, descanse 5 minutos e leve
para assar em forno a 170°C por um tempo aproximado de 40 minutos.

Decore a gosto.
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6 - Panetone Tradicional

Ingredientes: 1¢ etapa

100g farinha de trigo

10 fermento biolégico seco

2 gemas

100ml agua

Ingredientes: 2¢ etapa

100g margarina

120g agucar

6 gemas

40ml de agua

1 colher sopa rasa de sal

Esséncia de panetone a gosto

4009 farinha de trigo

150g frutas cristalizadas

150g uvas passas

Modo de preparo: 1° etapa

Coloque na travessa da batedeira o fermento misturado com 2 colheres sopa de
farinha de trigo, as gemas batidas e a dgua, misture bem e deixe descansar por
5 minutos.

Acrescente o restante da farinha e bata em batedeira na primeira velocidade
(minima) até obter uma massa lisa e enxuta

Deixe descansar por 40minutos, coberta com pldstico.

2% etapa

Acrescente a massa da primeira etapa: a margarina, o agucar, as gemas, a agua,
o sal e a esséncia misturados, mexa bem, coloque para bater em minima
velocidade, acrescentando a farinha aos poucos, até formar um mingau grosso,
aumente para a segunda velocidade e bata por 4 minutos, passe para a mesa e
termine de secar a massa com a farinha.

Amasse até obter uma massa lisa e enxuta.

Deixe descansar por 15 minutos coberta com pldstico.

Acrescente as frutas cristalizadas, as uvas passas e misture bem.

Divida em duas porgoes, boleie, modele e coloque nas formas.

Deixe fermentar até 2cm da borda, corte em cruz e coloque um pedaco de
margarina na superficie do panetone.

Leve ao forno a temperatura de 170°C, até dourar.

Dicas:

As frutas, caso sejam lavadas, é necessdrio que estejam bem escorridas ou
secas.
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7 - Pao de Cereais Light

Ingredientes:

425ml de agua gelada

8g de adocante

40g de fibra de trigo

40g de aveia em flocos

40g de gergelim

40g de farinha de aveia

40g de linhaca

10g de sal 15g de fermento seco
1 colher (sobremesa) de reforcador
1 colher (café) de anti mofo

500g de farinha de trigo especial

Modo de preparo:

Coloque na travessa da batedeira a agua, o adocante, os cereais e o sal.Misture
com um garfo. Misture uma xicara (chd) de farinha de trigo com o fermento
biolégico seco, o reforcador e o anti-mofo. Junte com a mistura liquida na
travessa da batedeira, e continue a colocar farinha aos poucos, sempre mexendo,
até formar um mingau grosso. Coloque para bater com batedor de tridngulo em
velocidade 2 por 5 minutos. Abaixe a velocidade para a minima, e coloque
farinha aos poucos, secando a massa até o quanto a batedeira conseguir. Leve
para mesa enfarinhada e termine de secar a massa. Abra com rolo e enrole como
rocambole, corte em porgoées e coloque em forma a gosto, ou formas para pdo de
forma, untadas apenas com manteiga. Espere o crescimento até dobrar o volume,
leve para assar em forno a 180° por 35 minutos, até dourar também as laterais,
portanto asse na grade inferior do forno.

Rendimento: 2 paes de
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8 - Pao Branco com Racao Humana

Ingredientes:

125ml de agua

1 ovo pequeno

100ml de leite

15g de margarina em temperatura ambiente
1 colheres (sobremesa) de acucar mascavo
50g de ragcdo humana

1 colher (cha) de sal

10g de fermento biolégico seco

1 colher (cha) de reforcador peneirado

1 colher (café) rasa de anti-mofo peneirado
350g de farinha de trigo especial peneirada (aprox.)
semolina de trigo para polvilhar

Modo de Preparo:

Coloque na travessa da batedeira a agua e o ovo e bata com um garfo. Junte o
leite, a margarina, o acticar mascavo, a ragado humana e o sal. Misture uma
xicara (cha) de farinha de trigo com o fermento bioldgico seco, o refor¢cador e o
anti-mofo. Junte com a mistura liquida na travessa da batedeira, e continue a
colocar farinha aos poucos, sempre mexendo, até formar um mingau grosso.
Coloque para bater com batedor de tridngulo em velocidade 2 por 5 minutos.
Abaixe a velocidade para a minima, e coloque farinha aos poucos, secando a
massa até o quanto a batedeira conseguir. Leve para mesa enfarinhada e
termine de secar a massa. Descanse por 30 minutos, baixe delicadamente a
massa, abra com rolo e enrole como rocambole, coloque em forma para pao de
forma grande, untada apenas com manteiga. Espere o crescimento até alcancar a
borda da forma, leve para assar em forno a 180° por 35 minutos, até dourar
também as laterais, portanto asse na grade inferior do forno.

Rendimento: 1 pao.

e s 2
é()/ s 55— 796 90-066.3 v .cocclicferrecerecles .corve b

3 «Fo 0 B 2 o .
(’(’(’{«l/((?’r @(f(’('{/{(%f//"/l(/')((l//(?;) CO772 A}’ ('(’('{1/((///()}"}(('I//Z(/(U({/('IJ»/)\‘(J/}(O?)!((l @(9’7}((1(/.(’(///)/



&/ Cecilia Sornandes

9 - Pao Cheddar

Ingredientes: Massa

10g de fermento biolégico seco

1 colher (sobremesa) de reforcador
250ml de agua

1 ovo

15g de acticar refinado

10g de sal

60g de margarina bolo

500g de farinha de trigo

300g queijo tipo cheddar picado

Modo de Preparo:

Separe 1 xicara de farinha de trigo, misture o fermento e o reforcador e reserve.
Na travessa da batedeira, junte a agua, o ovo, bata com um garfo, junte o agucar,
o sal e a margarina bolo. Junte a farinha com fermento reservada, mexa e aos
poucos, junte farinha de trigo até formar um mingau mole. Bata em velocidade 1
(minima), juntando mais farinha de trigo até encorpar bem a massa, aumente
para velocidade 2 e bata por 5 minutos, baixe para a velocidade 1 e termine de
secar a massa. Passe para a mesa e termine de dar ponto.

Adicione o queijo cheddar picado na massa e misture bem.

Corte em 10 pedacgos, boleie e arrume em uma assadeira lisa untada com éleo.
Leve para crescer em armdrio fechado por aproximadamente 40 minutos.

Ao completar 40 minutos de fermentagado, faca trés cortes em cima dos pdes,
pincele ovos batidos e coloque um pouco de cheiro verde por cima dos pdes.
Depois volte ao armdrio para terminar o crescimento por mais 40 minutos.

Leve para assar em forno pré aquecido a 180°C por 25 minutos.

Rendimento: 10 paes de 110g aproximadamente
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10 - Pao de Forma com Sementes

Ingredientes:

3 tabletes de fermento biolégico fresco (45 g) ou 15 g fermento biolégico seco

1 colher (sobremesa) de sal

450ml de agua (2 Y4 de xicara cha)

1 ovo e uma gema

30 g de margarina em temperatura ambiente (1 colher sopa cheia)

1 colher (sopa) de leite em po6

2 colheres (sopa) de ag¢ticar mascavo

1 colher (sobremesa) de reforcador peneirado

1 colher (café) rasa de anti-mofo peneirado

750 g de farinha de trigo especial peneirada (aprox.)

1 colher (sopa) de erva doce, 2 colheres (sopa) de funcho, 2 colheres (sopa) de
linhaca, 2 colheres (sopa) de gergelim branco, 2 colheres (sopa) de gergelim preto,
2 colheres (sopa) de sementes de papoula

Modo de Preparo:

Dissolva o fermento no sal, junte a agua, os ovos ligeiramente batidos, a
margarina, o agucar mascavo, o leite em po, o reforcador de farinha e o anti-mofo
misturados com 1 xicara de farinha de trigo especial, e as sementes misturadas
incorporando com colher, junte mais farinha até formar um mingau. Coloque para
bater com batedor de triangulo na velocidade minima e va juntando farinha de
trigo especial aos poucos até formar um mingau bem grosso. Nesta fase, bata por
4 minutos em velocidade 2, baixe para a velocidade minima e continue a colocar
a farinha de trigo especial aos poucos até secar bem a massa. Retire da
batedeira, passe para mesa enfarinhada e termine de secar a massa, boleie,
coloque em travessa untada com 6leo e deixe descansar por 20 minutos coberta
com plastico.

Depois do descanso, abaixe delicadamente a massa, divida em duas por¢oes
iguais e abra cada uma com rolo ou com as maos, enrole como rocambole,
coloque cada rolo em forma prépria para pdo de forma, untadas apenas com
manteiga. Espere o crescimento até a borda da forma, pincele com a clara que
restou da massa, levemente batida e decore, polvilhando sobre cada rolo um tipo
de semente: gergelim branco, erva doce, funcho, gergelim preto ou sementes de
papoula, ou um mix de todas, deixe descansar por 20 minutos, e leve para assar
em forno a 180° por 30 minutos ou até dourar bem a superficie e as laterais.

Dicas: Rendimento: 2 paes tipo forma.
Obs.: Caso use fermento seco, misture com uma xicara de farinha de
trigo especial e siga conforme a receita.
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11 - Pao de Alho

Ingredientes: Massa

30g de fermento biolégico fresco

30g de agticar (2 colher de sopa rasa)
20g de sal (2 colher de sopa rasa)

30g de manteiga (2 colher de sopa rasa)
300ml de agua (1% de xicara de chd)
500g de farinha de trigo

1 colher (sobremesa) de reforcador

Modo de preparo : Massa

Dissolva delicadamente o fermento com o agticar e o sal, reserve.

Na tigela da batedeira, coloque a manteiga em temperatura ambiente, a agua e 1
xicara de farinha de trigo misturada com o reforcador, mexer e colocar para bater
em velocidade minima, juntando farinha aos poucos até formar um mingau
grosso. Bater por 3 minutos, juntar o fermento dissolvido, sempre batendo, juntar
a farinha aos poucos até secar bem a massa. Colocar a massa na mesa, bolear e
deixar descansar em travessa untada com 6leo e coberta com plastico por 20
minutos. Apds o descanso, dividir em 4 por¢coes, modelar como baguetes, deixar
descansar por mais 30 minutos.

Levar ao forno a 200°C por 5 minutos, abaixar para 170°C e deixar mais 10
minutos.

Ingredientes : Recheio
80g de manteiga

1 colher (sopa) de mostarda
15g de alho

150g de mussarela ralada
salsinha a gosto

sal a gosto

Modo de preparo : Recheio
Reserve 50g de mussarela. Bata o restante dos ingredientes no processador.

Montagem

Fatie as baguetes, sem alcancar o final. Acrescente a pasta de alho, polvilhe o
queijo reservado sobre os pades e leve para assar novamente por mais de 5
minutos a 220°C.
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12 - Pao de Aveia

Ingredientes:

30g de fermento para pao

100ml de agua

300ml de leite desnatado ao ponto de fervura

4 colheres (sopa) de margarina

3 colheres (sopa) de sopa de mel

1 colher (sobremesa) de sal

2 xicaras de aveia em flocos + 2 colheres de sopa
6 xicaras de farinha de trigo aproximadamente

Modo de Preparo:

Dissolva o fermento na dgua e junte 2 colheres de sopa de aveia. Reserve.
Despeje o leite quente sobre a margarina, o mel e o sal e a aveia. Deixe amornar.
Adicione o fermento dissolvido e a farinha aos poucos, até obter uma massa
macia. Coloque sobre a superficie ligeiramente polvilhada com farinha de trigo e
amasse por uns 8 minutos, até que a massa esteja lisa e eldastica.

Forme uma bola e coloque em uma vasilha untada com dleo. Vire para untar o
outro lado da massa. Cubra com pldstico e deixe crescer por uma hora.

Abaixe a massa e deixe descansar por 10 minutos. Divida-a em duas partes.
Abra cada parte com um rolo para massas e depois formate 2 paes, colocando
em formas para bolo inglés untadas.

Pincele levemente com claras e polvilhe com aveia em flocos.

Deixe crescer por 50 minutos.

Asse em forno moderado por 40 minutos mais ou menos.

Retire das formas e deixe esfriar.
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13 - Pao de Azeite com Berinjela

Ingredientes - Massa:

25g de fermento para pao

300ml de agua morna (1% xicara de cha)

1 colher de (cha cheia) de sal

1 colher de (sobremesa rasa) de acticar

1 ovo

10ml de azeite (2 xicara de chad)

1 colher de (cha) de reforcador

600 g de farinha de trigo especial aproximadamente

Modo de Preparo:

Dissolva o fermento com o agticar, junte os demais ingredientes, acrescentando o
reforcador misturado com um pouco de farinha de trigo especial, continue a
colocar a farinha de trigo especial aos poucos, até obter uma massa bem macia.
Deixe crescer até dobrar de volume, modele os pdes, pincele com ovo inteiro
batido com azeite, polvilhe gergelim, orégano ou queijo, deixe crescer novamente
por 30 minutos e leve ao forno para assar.

Ingredientes - Recheio:

2 colheres sopa de azeite

2 dentes de alho fatiados

1 cebolas médias cortadas em tirinhas finas

1 berinjela médias sem casca, fatiadas e cortadas em palitos finos
pimenta dedo-de-mog¢a seca a gosto

2 colheres (sopa) de orégano seco

12 xicara (cha) de azeitonas verdes e pretas (espremidas) bem picadinhas
Y4 xicara (cha) de cheiro verde picado (salsa e cebolinha)

sal a gosto

Modo de preparo:

Aqueca o azeite e doure as fatias de alho. Junte as cebolas, e deixe em fogo alto
por mais ou menos dois minutos. Em seguida, acrescente os demais ingredientes:
pimentas dedo-de-moga, orégano, azeitonas, cheiro verde. Tempere a gosto e
deixe em fogo baixo por mais cinco minutos.

Por ultimo, acrescente as berinjelas espremidas e deixe por 3 minutos. Desligue o
fogo e misture tudo muito bem. quando frio, recheie os pades.

Rendimento: 2 pdaes
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14 - Pao de Cachorro Quente e Hamburguer

Ingredientes:

50g de fermento biolégico (3 1/3 tabletes)

5 g de sal (1 colher de chd)

50g de acticar (2 colheres sopa médias de agucar)
50g de margarina ou banha (% xicara chd )

1 ovo

250ml de agua (1 copo tipo requeijao)

10g de amido de milho (2 colheres de chd)

1 colher (sobremesa) de reforcador para panificac@o
1 colher (café) de anti mofo

500g de farinha de trigo especial (4 xicaras de cha)

Modo de preparo:

Dissolva o fermento com o sal, acrescente o acgticar e misture bem. Junte a
margarina, o ovo a agua, misture, junte o amido de milho e 1 xicara de farinha de
trigo especial misturada com o reforcador e o anti mofo, misture e continue a
juntar farinha de trigo especial até formar um mingau mole. Bater em batedeira,
em velocidade 1(minima), juntando mais farinha de trigo especial até encorpar
bem a massa, aumentar para velocidade 2 e bater por 4 minutos, baixar para a
velocidade 1 e terminar de secar a massa. Passe para a mesa e termine de dar
ponto na massa. Divida em 10 porg¢ées, boleie no formato desejado: bolinhas
para Hamburguer ou bisnagas para pdo de cachorro quente.

Deixe descansar por 30 minutos.

Leve ao forno pré-aquecido a 210° por 15 a 20 minutos.

Rendimento: 10 paes de cachorros quente ou hambtrguer
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15 - Pao de Cebola

Prepare uma receita de massa para Pao de Hamburguer e reserve.

Ingredientes: Recheio

250g de cebola fatiada bem fina
60g de tomate

cebolinha e salsinha, a gosto
sal, pimenta e orégano, a gosto

Modo de preparo:
Misture todos os ingredientes

Para modelar o pao:

Abra a massa com espessura de 2 cm de largura e 25 cm, no comprimento da
mesa, tipo uma fita larga.

Passe sobre essa massa uma camada fina de margarina e logo em cima
distribua o recheio por cima da massa toda e enrole como um rocambole. Corte
em pedacos de 8cm ou 20 cm de comprimento e recorte a parte de cima do pao a
cada 0,5cm. Pincele com ovo.

Deixe fermentar até o ponto de forno e asse a 170 °C por aproximadamente 20
minutos. Ao sair do forno, pincele com margarina por cima.

Rendimento: 5 unidades grandes ou 12 pequenas aproximadamente
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16 - Paozinho de Leite

Ingredientes:

500g de farinha de trigo

10g de sal

30g de acucar

40g de margarina

15¢g de fermento fresco biolégico

1 colher (sobremesa) de reforcador
275ml de leite

1 gema)

Modo de Preparo

Misture todos os ingredientes até formar uma massa lisa e enxuta no ponto de
cilindro.

Cubra e deixe a massa descansar por 20 minutos

Modele os pdes e coloque em armario até o ponto de forno.

Asse na temperatura de 170 °C.

Rendimento: 12 pdes de leite.
Dicas :

Experimente utilizar a massa para fazer paes recheados com cebola, batata,
cenoura, escarola, torresmo etc.

Rendimento: 600g de massa aproximadamente.
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17 - Pao de Milho e Cenoura

Ingredientes:

250ml de leite

2 cenouras raladas (200g)

50g de fermento biolégico fresco

2 ovos

1 colher (sobremesa) de sal

100g de manteiga

1 Y2 xicara de farinha de milho fina (195g)

320g de farinha de trigo (2 xicaras cha) aproximadamente
1 gema para pincelar

Modo de preparo:

Bata no liquidificador o leite, a cenoura, os ovos e o sal.

Em uma tigela, coloque a farinha de milho fina Sinhd, a farinha de trigo, a
manteiga e a mistura do liquidificador. Misture bem, junte o fermento esfarelado.
Amasse até formar uma massa que desgrude das maos.

Faca o pdo, coloque na forma ou na assadeira e deixe crescer.

Pincele com a gema e descanse por 10 minutos.

Leve ao forno médio pré-aquecido a 180°C, por aproximadamente 30 minutos.

Rendimento: 2 paes pequenos.
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18 - Pao de Centeio

Ingredientes:

15g de fermento biolégico seco granulado instantdneo
500g de farinha de trigo

1 colher (sobremesa) de reforcador

600ml de dgua gelada

40g de margarina

40g de acticar

20g de sal

500g de farinha de centeio

Modo de preparo:

Separe 1 xicara de farinha de trigo, misture o fermento e o reforcador e reserve.
Na travessa da batedeira, junte a agua, a margarina, o agucar, o sal e a farinha
de centeio, bata com um garfo. Junte a farinha com fermento reservada, mexa e
aos poucos, junte farinha de trigo até formar um mingau mole. Bata em
velocidade 1 (minima), juntando mais farinha de trigo até encorpar bem a massa,
aumente para velocidade 2 e bata por 5 minutos, baixe para a velocidade 1 e
termine de secar a massa. Passe para a mesa e termine de dar ponto.

Deixe descansar por 25 minutos. Divida em 5 porgoes, boleie e arrume em uma
assadeira lisa untada com 6leo. Leve para crescer em armario fechado até dobrar
o volume. Leve para assar em forno pré aquecido a 180°C, até dourar.

Rendimento: § unidades (de 350g mais ou menos).

Dicas:

A modelagem pode ser feita para formas de pado integral ou para modelos
variados, como mini-bolinhas, bisnaguinhas, bolas ou outras.

Os mini-pdes de centeio podem ser recheados com patés e recheios naturais.
Substitua a farinha de centeio por farinha integral.

Caso queira a casca mais crocante, coloque uma assadeira com agua fervente no
chao do forno.
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19 - Pao de Cerveja

Ingredientes

3 ovos

250ml de agua

1 lata de cerveja

3 dentes de alho

1 colher (sopa) de sal

1 xicara (chad) de agucar

200ml de ¢6leo

50g de fermento biolégico fresco

1 quilo de farinha de trigo

1%z colher (sopa) de pimenta calabresa desidratada
margarina e farinha de rosca para untar e polvilhar
1 gema misturada com um pouco de café

4 colheres (sopa) de gergelim para polvilhar

Modo de preparo:

Bata no liquidificador a dgua com os ovos por alguns segundos, junte a cerveja,
os dentes de alho, o sal, o agticar e o 6leo. Apés bater, coloque na travessa da
batedeira, e junte farinha aos poucos até formar um mingau. Coloque para bater
com batedor de triangulo na velocidade 1 (minima) e va juntando farinha de trigo
especial aos poucos até formar um mingau bem grosso. Junte o fermento
esfarelado e a pimenta calabresa, bata por 4 minutos em velocidade 2, baixe
para a velocidade minima e continue a colocar a farinha de trigo especial aos
poucos até secar bem a massa. Retire da batedeira, passe para mesa
enfarinhada e termine de secar a massa, boleie, coloque em travessa untada com
oleo e deixe descansar até dobrar o volume, coberta com pldstico.

Divida a massa em trés porgoes, boleie e acomode em féormas de bolo inglés de V2
quilo ja untadas com manteiga e deixe crescer por 20 minutos. Pincele com a
gema misturada com um pouco de café e polvilhe gergelim.

Leve para assar em forno médio por aproximadamente 35 minutos ou até dourar.
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20 - Pao de Forma Integral

Ingredientes:

2 tablete de fermento biologico fresco (30g)
20g de acucar ou 1 colher sopa

200ml de leite ou 1 xicara de chd

300ml de agua ou 1 Y2 xicara de cha

15g de sal ou 1 colher rasa

2 colheres de gergelim

2 colheres de aveia

3 colheres de linhaca

2 colheres de semente de girassol

1 Y2 xicara de farelo de trigo

100g de margarina (1 xicara rasa)

400g de farinha integral (4 xicaras de cha)
400g de farinha branca especial (4 xicaras de cha)

Modo de Preparo:

Dissolva um pouco de dgua com o fermento, o acticar e um pouco de farinha
branca. Acrescente o restante dos liquidos, o sal, os grdos, a margarina e depois
as farinhas, misturadas.

Trabalhe a massa na batedeira por alguns minutos, retire e termine de sovar com
as maos.

Coloque nas formas , deixe fermentar e leve ao forno pré-aquecido por 35 minutos
a 190C.

Rendimento: 2 paes tipo forma
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 50 minutos (+ descanso e forno)
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21 - Pao de Forma sem Farinha Branca

Ingredientes:

4 xicaras de farinha de trigo integral

2 tabletes de fermento bioldgico fresco esmigalhado (30g)
1 1/3 de xicara de leite

2 colheres (sopa) de agticar mascavo

2 colheres (sopa) de manteiga

2 colheres (cha) de sal

Modo de preparo:

Em uma travessa grande, misture metade da farinha com o fermento. Aqueca o
leite com o acucar, a manteiga e o sal até amornar. Despeje sobre a mistura de
farinha e fermento bioldgico fresco esmigalhado.

Bata em batedeira por 4 minutos. Acrescente a farinha restante aos poucos e
misture até obter uma massa firme. Ponha em uma superficie ligeiramente
enfarinhada e amasse por alguns minutos ou até ficar elastica. Coloque em uma
vasilha untada com é6leo, cubra e deixe descansar em lugar aquecido por uma
hora. Abaixe a massa, cubra e deixe descansar por mais vinte minutos. Abra e
enrole como se fosse um rocambole. Feche as pontas, coloque na forma para pao
de forma, cubra e deixe crescer por mais 30 minutos.

Aqueca o forno em temperatura média, asse por 50 minutos.

Rendimento: 20 fatias e tem 160 calorias por fatia
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22 - Pao Integral com Racao Humana

Ingredientes:

320ml de agua

1 colher (sobremesa) de sal

1 colher (sopa) de agticar mascavo

50ml de ¢6leo de girassol ou milho

1 xicara (cha) de farinha de trigo integral (100g)

%4 xicara (cha) de racdo humana (50g)

Y4 xicara (cha) de farelo de trigo (15g)

350g de farinha de trigo especial peneirada aproximadamente
1 colher (sobremesa) de reforcador de farinha

1 colher (café) rasa de anti-mofo peneirado

10g de fermento biolégico granulado seco instantdaneo (ou 30g fresco)

Modo de preparo:

Misture na tigela da batedeira a agua, o sal, o agucar, o é6leo, a farinha de trigo
integral, a racdo humana e o farelo de trigo. Reserve.

Peneire a farinha de trigo, misture em uma xicara de farinha, o fermento, o
reforcador e o anti-mofo, incorpore com colher na mistura da tigela reservada.
Junte mais farinha, até formar um mingau grosso.

Coloque para bater com batedor de triangulo na velocidade 1 (minima) e va
juntando farinha de trigo aos poucos até formar um mingau bem grosso.

Bata em velocidade 2 por 4 minutos. Abaixe a velocidade para a minima, e
coloque farinha aos poucos, secando a massa até o quanto a batedeira
conseguir. Leve para mesa enfarinhada e termine de secar a massa. Descanse
por 30 minutos, baixe delicadamente a massa, enrole como rocambole, coloque
em forma a gosto, untada apenas com manteiga. Espere o crescimento até dobrar
o volume, leve para assar em forno a 180° por 30 a 35 minutos.

Dicas
1. Pode ser montado em forma de anel ou de pao de forma.
2. Se gostar, pode acrescentar 1 colher (sobremesa) de erva doce.
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23 - Pao de Mandioca Maravilhoso do Mario

Ingredientes

60g de fermento bioldgico fresco (20g do seco granulado)

1 colher (sopa rasa) de sal

400g de mandioca cozida e morna (pesada cozida) (+ ou — 2 xicaras chd)

1 xicara de cha de agticar (150g)

1 xicara de cha de é6leo (200ml)

1 xicara de cha de leite em temperatura ambiente (200ml)

1 colher de sopa de manteiga em temperatura ambiente

3 ovos inteiros em temperatura ambiente

900g de farinha de trigo especial aproximadamente

1 colher (sobremesa rasa) de reforcador para panificac@o

gemas batidas para pincelar

Opcional para polvilhar:

Paes salgados: queijo, orégano, gergelim, papoula, etc.

Paes doces: acucar demerara, coco com acgucar, etc.

Modo de preparo

Na travessa da batedeira, dissolva o fermento com o sal e reserve.

Amasse com um garfo a mandioca cozida e quente, retirando o fio central, e
coloque-a no processador. Junte o acgtcar, o dleo, o leite, a manteiga e 0s ovos, e
bata durante 5 minutos. Coloque na travessa da batedeira, misture bem com o
fermento misturado com um pouco de farinha, va juntando farinha de trigo
misturada com o reforcador aos poucos, até formar um mingau.

Coloque para bater na velocidade 1 e va juntando farinha de trigo aos poucos até
formar um mingau bem grosso. Passe para a velocidade 2 e bata de 3 a 5
minutos. Baixe para a velocidade 1 e coloque farinha de trigo para secar a massa
até o quanto a batedeira ndo sofrer. Neste ponto, passe para a mesa e termine de
secar a massa até o ponto de massa umida, macia e lisa. Coloque em travessa
untada com 6leo e deixe descansar por 30 minutos. Faca pequenas bolas (cerca
de 50) boleando com as mdos e va colocando em assadeira untada, uma ao lado
da outra, sempre com um espaco entre elas, pois crescem muito. Faca se preferir,
uma linda rosca! Coloque em local quente, cobertas com pldastico untado até
dobrar de volume, pincele com gemas batidas, descanse por 10 minutos e leve-as
ao forno pré aquecido a 170° durante 20 minutos, aumente para 190° até que
estejam bem douradas.

Dicas:

Recheie a gosto, salgados ou doces!

Substitua a batata por mandioquinha, fica étimo!!!!

Rendimento: 50 unidades pequenas ou dois paes grandes
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24 - Pao de Milho

Ingredientes (Esponja)

45g de fermento biolégico 10gseco
75ml xicara (chd) de agua

75g de farinha de trigo
Ingredientes Massa

100g de milho verde

1 ovo e I gema

75g de acucar

75g de margarina

7g de sal

500g de farinha de trigo

100ml agua

opcional: 1 colher (sopa) de semente de erva doce

Modo de Preparo

Esponja

Misture a dagua com o fermento, junte a farinha, mexa bem os ingredientes e
deixe crescer por 30 minutos, até que dobre de volume.

Massa

Bata o milho e os ovos no liquidificador rapidamente.

Acrescente o restante dos ingredientes sobre a esponja descansada, menos a
farinha que deverd ser aos poucos. Misture bem todos os ingredientes, acrescente
farinha até formar um mingau grosso e bata com batedor de triangulo em
velocidade 1 por 1 minuto, va acrescentando farinha até engrossar o quanto a
batedeira nao sofrer e bata em velocidade 2 por 3 minutos. Abaixe a velocidade
para 1, termine de secar a massa com a farinha, até o quanto a batedeira
agtientar. Passe para a mesa, termine de secar a massa.

Divida em duas partes iguais (450g cada), modele boleando, coloque em
assadeiras untadas com manteiga e deixe descansar por 20 minutos em local
fechado. Apds o descanso, pincelar com ovos batidos, cortar com lamina afiada
de cozinha para decorar, polvilhar farinha de milho e levar para descansar até
dobrar de volume.

Leve ao forno pré aquecido a 170° por 25 minutos, aumente para 200° até
dourar bem.

Rendimento 2 paes.
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285 - Pao de Pimenta com Temperos

Ingredientes:

1 cebola pequena bem picadinha (100g)

Y2 xicara (cha) de salsinha bem picadinha (20g)

1 pimenta dedo de mocga limpa e bem picadinha

1 colher (sopa) de orégano (10g)

30g de fermento biolégico fresco ou 10g fermento biolégico seco
2 colheres (sopa rasa) de acgucar (40g)

1 colher (cha) de sal (3g)

1 colher (sopa rasa) de margarina de uso geral (15g)

1 xicara (cha) de leite (200ml)

1 sache de caldo de galinha em pé (20g)

12 xicara (café) de agua quente (25ml)

12 xicara (café) de 6leo de milho, girassol ou canola (25ml)
450g de farinha de trigo aproximadamente

1 colher de sobremesa de reforcador

1 ovo para pincelar.

Modo de preparo:

Junte a cebola, a salsinha, a pimenta e o orégano, misture e reserve. Dissolva
delicadamente o fermento com o acgticar e o sal e reserve. Na travessa da
batedeira, coloque a margarina em temperatura ambiente, junte o leite, o caldo
dissolvido na dgua quente, o 6leo, adicione 1 xicara de farinha misturada com o
reforcador, mexa bem e leve para bater em velocidade minima, colocando farinha
até formar um mingau mole. Junte o fermento dissolvido e bata por 1 minuto,
coloque os temperos reservados e bata por mais 2 minutos. Apds este tempo,
continue colocando farinha aos poucos, até secar bem a massa. Passe para a
mesa boleie e leve para descansar em travessa untada com éleo e coberta com
plastico por 20 minutos. Divida em 30 porg¢ées, boleie cada porgdo, coloque em
assadeira untada com manteiga, deixe descansar até dobrar o volume.

Pincele com o ovo batido com garfo, polvilhe orégano temperado ou queijo ralado,
descanse a massa por 10 minutos, leve ao forno pré-aquecido a 200° asse por 5
minutos, abaixe a temperatura para 180° e asse por mais 15 minutos, até dourar
levemente.

Rendimento: 30 unidades
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 1hora (+ descanso e forno)
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26 - Pao de Quinua

Ingredientes:

500g de farinha de trigo

15¢g de fermento biolégico seco

1 colher (sobremesa) de reforcador
25¢g de acucar

100g de farinha integral

100g de Quinua em flocos

50g de Quinua em grdos

1 colher (sobremesa) de sal

400ml de agua

Modo de Preparo:

Em uma travessa grande, misture metade da farinha de trigo com o fermento e o
reforcador. Junte o agucar, a farinha integral, a quinua em flocos e grdos, o sal e

' czc%cmcé@

a agua, mexendo sempre com um garfo.

Bata em batedeira por 4 minutos. Acrescente a farinha restante aos poucos e

misture até obter uma massa firme. Ponha em uma superficie ligeiramente
enfarinhada e amasse por alguns minutos ou até ficar eldstica.

Divida a massa em 16 porg¢ées, boleie, coloque em assadeira untada com
manteiga e deixe descansar em lugar aquecido por duas horas.

Depois do crescimento, faca cortes, pincele ovos e salpique grdos de quinua.

Aqueca o forno em temperatura média, a 180°C, asse por 20 minutos, até dourar.

Rendimento: 16 unidades.
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27 - Pao Maravilha de Cerveja

Ingredientes:

45g de fermento fresco para pdao

2 colheres de sobremesa de acticar

50g de manteiga sem sal em temperatura ambiente
1 xicara cha de leite

2/ 3 xicara cha de cerveja

Y2 xicara cha de o6leo de milho

2 ovos inteiros

1 colher de sopa de sal

1k de farinha de trigo

Modo de preparo

Dissolver na travessa da batedeira, o fermento com o ac¢ticar, adicionar a
manteiga, a cerveja, o 6leo, os ovos e o sal. Bater com o batedor para massas o
suficiente para misturar bem os ingredientes. Colocar a farinha aos poucos,
sempre batendo na velocidade minima. Caso a batedeira ndo consiga bater,
retirar e misturar o restante da farinha na mesa. Voltar para a batedeira com o
gancho para massa pesada e bater por 8 minutos. Dividir a massa, sendo uma
parte de 2/3, e a outra restara 1/3. Na parte de 1/3 de massa, acrescentar 2
colheres de sopa de cacau em p6 e misturar bem. Deixar descansar
separadamente as massa por 30 minutos.

Formar 4 rolos da massa branca, abrir s6é um pouco, ir rasgando a massa de
cacau e colocando sem arrumagdao em cima da massa branca, sobrepondo e
intercalando, massa branca e de cacau, até terminar a massa. Apertar
delicadamente, enrolando como rocambole, amarrando a massa. Colocar em
formas bem untadas, até a metade das formas, pressionando para cobrir
totalmente o fundo da forma. Deixar crescer até a borda da forma, colocar em
forno pré aquecido a 200° por + ou — 20 minutos.

Rende 2 paes grandes.
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28 - Pao Preto

Ingredientes

60g de fuba

200g de farinha de centeio

200g de farinha trigo especial
125¢g de farinha de trigo integral
2 tabletes de fermento biolégico
500ml de agua

175ml de melado

1 colher (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) sal

60g de chocolate amargo ( ralado )
200g de puré de batata

1 clara de ovo

1 colher (sopa) de agua

oleo

Modo de preparo:

Coloque o fubda numa panela com 450ml de agua e cozinhe em fogo baixo por
cerca de 5 minutos, mexendo até engrossar. Tire do fogo, adicione o melado, a
manteiga, o sal e o chocolate, despeje em uma vasilha até amornar. Enquanto
isso, misture os 50ml de agua com o fermento. Adicione a mistura da vasilha + o
puré de batatas. misture tudo muito bem. Acrescente as farinhas, a massa
deverda ficar rigida e pegajosa. Transfira para uma superficie de trabalho
enfarinhada e unte as maos com 6leo antes de comecar a trabalhar.( obs. esta
massa precisa ser bem trabalhada para desprender das mdos e da base, +/- 15
min. sovando ) deixe descansar por 45 minutos. Divida a massa em dois e boleie.
Deixe descansar por mais 30 minutos em uma assadeira untada com farinha,
pincele com uma mistura de clara de ovo com dagua e asse em forno aquecido a
190c por 50 minutos. Estara bom quando soarem ocos batidos na base com os
nés dos dedos.
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29 - Pao Sete Graos

Ingredientes:

50g de linhaca

50g de proteina de soja texturizada

35g de fermento biolégico fresco ( 2 1/3 de tablete)

35g de acticar ( 2 colheres sopa médias)

40g de flocos de aveia

40g de gergelim

40g de flocos de cevada

50g de flocos de centeio

50g de flocos de trigo

400ml de agua (2 xicaras de cha)

30g de gordura vegetal hidrogenada ou margarina ou banha (1colher sopa) - 2g
de sal (V2 colher de café)

500g de farinha de trigo (4 xicaras de chd)

1 colher (sobremesa) de reforcador para panificacao

1 colher (café) de antimofo

1 clara para pincelar

Modo de Preparo:

Coloque a linhaca e a proteina de soja texturizada em uma tigela, cubra com
agua e deixe de molho por 20 minutos. Apds este tempo, escorra e reserve.
Dissolva o fermento com um pouco de agticar e misture bem. Reserve.

Coloque na batedeira 2 xicaras de farinha de trigo, o reforcador, o anti mofo, o
restante do agucar, os flocos de aveia, o gergelim, os flocos de cevada, centeio e
trigo e mexa bem. Junte a linhaca, e a proteina de soja mexa novamente.

Junte a gordura derretida, a dgua e o fermento derretido. Misture bem e coloque
para bater em velocidade 1(minima), juntando mais farinha de trigo até encorpar
bem a massa, aumentar para velocidade 2 e bater por 4 minutos, baixar para a
velocidade 1, colocar o sal e terminar de secar a massa com a farinha.

Passar para a mesa e terminar de dar ponto na massa.

Divida em 4 porcoes e boleie, modele no formato desejado.

Descanse a massa coberta com pldastico por 30 minutos.

Ap6ds o descanso, enrole cada por¢cdo como rocambole, coloque em formas para
mini paes de forma, untadas com manteiga. Descanse por 2 horas.

Pincele claras batidas, salpique grdos a gosto e leve para assar em forno pré-
aquecido a 180° por 35 minutos.

Rendimento: 4 mini pdes ou 2 pdes grandes.
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30 - Pao Sirio

Ingredientes:

500g de farinha de trigo

1 ovo

10g de sal (2 colheres rasas de cha )
25¢g de acucar ( 1 colher de sopa )
15g de fermento fresco

1 colher sopa de dleo

200ml de agua ( mais ou menos )

Modo de preparo:

Faca uma esponja com 50g de farinha de trigo, o fermento e um pouco de dgua.
Deixe descansar durante 15 minutos.

Apos este descanso, adicione o restante dos ingredientes e faca uma massa bem
macia, lisa e umida.

Apds a massa pronta, divida em 12 porcoes e coloque em cima da mesa ou em
assadeira. Cubra com plastico e descanse durante 15 minutos.

Apos este descanso, abra com rolo para massas e estique até obter um diametro
de aproximadamente 15 centimetros.

Torne a colocar nas assadeiras ou em cima da mesa.

Deixe descansar mais 40 minutos e leve para assar em forno pré aquecido a 220°
até estufar e dourar, mais ou menos 2 minutos

Rendimento: +/- 12 paes
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31 - Pao Sovado

Ingredientes: 1° etapa

3 tabletes de fermento biolégico fresco (45 g)

1 colher (sopa rasa) de sal (10 g)

250ml de agua (1% de xicara cha)

3 colheres (sopa rasa) de leite em p6

350g de farinha de trigo especial peneirada (aprox. 3% de xicara cha)
Ingredientes: 2¢ etapa

85g de acgticar refinado (1/2 de xicara chd + 1 colher sopa)

50g de manteiga em temperatura ambiente (2 colheres sopa média)
25g de ovos ( Y2 ovo ) (reservar o restante para pincelar)

50ml de leite integral (V4 de xicara chad)

25ml de agua ( 2 colheres sopa)

1 colher (sopa rasa) de reforcador peneirado ( 10 g)

350g de farinha de trigo especial peneirada (aprox. 3% de xicara chd)

Modo de Preparo: 1¢ etapa

Dissolva o fermento no sal, junte a dgua e o leite em po, misture, coloque um
pouco de farinha de trigo especial e coloque para bater, colocando aos poucos o
restante da farinha de trigo especial. Bata por 2 minutos, retire da batedeira,
cubra com plastico e descanse por uma hora.

Modo de Preparo: 2¢ etapa

Junte a 1% etapa, o agticar, a manteiga, o ovo, o leite e a agua, misture, coloque
para bater e va juntando a farinha de trigo especial com o reforcador, até formar
uma massa firme, aumente para a velocidade 2, bata por 2 minutos, termine de
secar a massa, passe para a mesa, boleie, cubra e descanse por 10 minutos.
Apds o descanso, abaixe delicadamente a massa, divida em duas porgées iguais
e abra cada uma com rolo ou com as mdos, enrole como rocambole, corte em
porcoes e coloque em forma de buraco bem untada apenas com manteiga. Espere
o crescimento até a borda, pincele com o ovo batido que restou da massa, deixe
descansar por 10 minutos, e leve para assar em forno a 180° por 30 minutos ou
até dourar bem a superficie.
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32 - Pao Sovado Folheado

Faca uma receita do Pao Sovado

Ingredientes — Pasta de margarina para folhear:
400g de margarina para folhear em temperatura ambiente
150g de farinha de trigo especial (11/4 xicara chd)

1 xicara (cha) de queijo parmesado ralado fino

1 xicara (cha) de queijo parmesado ralado grosso

Modo de preparo:

Bata a margarina para folhear na batedeira por 10 minutos, acrescente a farinha
de trigo especial, aos poucos, e bata bem. Junte o queijo ralado fino e bata até
misturar bem. Separe uma das porcoes da massa bdsica (que descansou) e abra
com o rolo polvilhando farinha de trigo especial, ora sobre a massa, ora sobre a
superficie sobre a qual esta sendo trabalhada.

Passe a pasta batida de margarina para folhear sobre a massa aberta, com
ajuda de espatula de meta, espalhando muito bem.

Enrole a massa como rocambole, abra novamente, faca a modelagem desejada, e
espere crescer até dobrar o volume.

Apés o crescimento pincele com o ovo batido que restou da massa e polvilhe o
queijo ralado grosso. Descanse 10 minutos e leve para assar em forno a 180° por
30 minutos ou até dourar bem a superficie.

Rendimento: 2 paes
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 45 minutos (+ descanso e forno)
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33 - Pao Vitorioso de Calabresa

Ingredientes: Massa:

30g de fermento biolégico fresco

Y2 colher (cha) de agucar

125ml de leite

12 colher (sopa) de 6leo

Y2 colher (sobremesa) de sal

1 ovo e 1 gema (batidos com 1 colher (café) de agua)
1 colher (café) de reforcador para panificacao
Y2 colher (café) de anti mofo

350g de farinha de trigo

Ingredientes: Recheio

150g de lingtiica calabresa

100g de mussarela ralada

2 tomates picados

Y2 cebola média picada

manjericao e orégano a gosto

1 gema para pincelar

Queijo ralado ou orégano para polvilhar

Modo de preparo - Massa

Em um recipiente coloque o fermento esfarelado e o agticar. Misture até ficar
liquido. Junte o leite e 1 xicara de farinha misturada com o reforcador para
panificacdo e o anti-mofo e reserve.

Em um recipiente coloque a farinha (reserve um pouco), o 6leo, o sal, os ovos
levemente batidos com a dgua e o fermento reservado. Misture bem. Sove a
massa, até obter ponto. Deixe descansar por 20 minutos.

Abra sobre superficie lisa e enfarinhada, coloque o recheio e feche, enrolando
como rocambole. Coloque em assadeira untada com manteiga e deixe dobrar o
volume. Pincele com gemas e leve ao forno pré-aquecido a 160°C por 20 minutos,
aumente para 190° e deixe dourar.

Modo de preparo - Recheio

Em um recipiente coloque a lingtiica picada, sem pele processada, a cebola, os
tomates, sal e pimenta a gosto, orégano, manjericao e a mussarela picada.
Misture.

Rendimento: 1 pao grande
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