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ESCRITORIO MUNICIPAL DA
EMATER/RS - IBIRUBA.

PANIFICACAO

Preparo da Massa pelo Método Direto

(Instituto Americano de Panificacao)
. Pesar e medir corretamente os ingredientes da receita.
. Em uma bacia pléstica, colocar a farinha peneirada. Polvilhar o fer-
mento, por toda a farinha. Polvilhar o reforcador por toda a farinha.
Misturar muito bem estes ingredientes secos.
. Ir misturando os demais ingredientes secos.
. Juntar a gordura e os demais ingredientes.
. A agua ou leite usado na receita devem sempre ser levemente
mornos e devem ser deixados por ultimo, e colocados aos

poucos , enquanto vai se amassando, até chegar ao ponto ideal.

. A mesa deve estar limpa e untada com 6leo comestivel (azeite).
Use farinha so-se for necessario.

. Divida a massa em por¢oes de pesos iguais. Use o cilindro ou amas-
se manualmente pelo menos 20 vezes cada pao.

. Leve a massa para fermentar (crescer) até dobrar de volume.

. Reamasse e coloque os paes modelados nas formas untadas. Deixe
crescer mais um pouco, pincele gemas e leve assar.
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Pao de Dedo

INGREDIENTES
8 xicaras de farinha de trigo
3 colheres rasas de fermento
2 colheres de agucar
1 colher rasa de sal
2 gr de reforgcador
2 colheres de manteiga ou
banha
2 xicaras de leite
Agua morna p/ o ponto.

MODO DE FAZER A i
1. Amasse pelo método direto. Sovar muito bem. S E i

2. Levar para crescer até dobrar de volume. B ke abeis

3. Enrolar os pées em forma de dedos e leve para cres- » ~— — — -~ =

cer. -4 |4 !

4. Pincele gemas e leve ao forno ja aquecido. i

]

Nota: 2 gramas de reforgador, equivale a 1 colherinha (de café). ! | ‘

Pao de Cerveja

INGREDIENTES
1 kg de farinha de trigo especial
2 colheres de manteiga
2 colheres de agucar
1 colher rasa de sal
4 gemas batidas
2 claras em neve
2 colheres de fermento
2 xicaras de cerveja (fora
do gelo)
2 gr de reforgador

Agua morna p/ o ponto. "

MODO DE FAZER
1. Amasse o pao pelo método direto.
2. Trabalhe muito bem a massa até que fique bem macia e lisa.
3. Deixe crescer até dobrar de volume.

4. Enrole os paes, e em meio crescimento pincele gemas e leve para assar.
-04 -




Pao Americano

INGREDIENTES
7 xicaras de farinha de trigo
2 colheres rasas de fermento
2 g de reforgador
2 colheres rasas de agucar
1 colher rasa de sal
2 colheres de banha
2 colheres de manteiga ou nata
2 xicaras de leite morno
Agua morna, se necessario.

MODO DE FAZER
1. Amasse pelo método direto. Massa macia.
2. Sove muito bem e deixe crescer até dobrar de volume.
3. Faca os paes, leve crescer e pincele gemas antes de fazer os cortes.
4. Leve ao forno ja quente.
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c’io de Soja

INGREDIENTES:
1kg de farinha de trigo
2 colheres rasas de fermento
1 colher de agucar
1/2 colher de sal
2 gr de reforcador
3 ovos batidos
2 colheres de manteiga
1 colher de azeite
1 xicara de leite de soja morno
1 1/2 xicara de residuo de soja.

MODO DE FAZER:

. Amasse pelo método direto. Massa macia. Leve para crescer.
. Enrole os paes em dupla. Ao meio crescimento pincele gemas e faga os

cortes. Leve crescer mais um pouco e asse em forno quente.

DE PREPARAR A SOJA:

. Lavar bem a soja em graos (2 xic) e deixar de molho em agua por 12 horas.

Retirar a casquinha com os dedos e bater no liquidificador com um copo de
agua.

. Colocar em uma panela, adicionar mais 1 copo de agua e ferver. Retirar do

fogo e coar em um pano de algodao, espremendo bem para sair o leite que
se formou.

. No leite adicione 1 colher de agucar e 1/2 colher de sal e use o leite de soja

para pudins, bolos, paes, etc.

. A massa que sobra no pano é oresiduo de soja que sera usado para fazer

0 pao. Este residuo serve também para croquetes.
-06 -



Pao de Sanduiche

INGREDIENTES:
8 xicaras de farinha de trigo especial
2 colheres (sopa) rasas de fermento
1 colher (sopa) rasa de sal
2 colheres (sopa) de acucar
1 colherinha (café) de reforcador
2 colheres (sopa) de banha ou outra gordura
1 copo (250 ml) de leite morno
Agua morna até o ponto.

MODO DE FAZER:

1. Amasse pelo método direto.

2. Em uma bacia, coloque os ingredientes secos e misture com as maos. Aos
poucos va colocando os demais ingredientes, deixando a agua por ultimo,
colocando-a aos poucos, e amassando até obter um ponto macio.

3. Amassar bastante, passar no cilindro até que a massa fique bem macia e
elastica.

4. Unte a forma de sanduiche (inclusive a tampa) e cologue o pdo. Feche e
leve para crescer. Quando a massa atingir os furinhos da tampa, leve ao
forno bem quente para assar.

5. Esta medida rende 2 paes sanduiche.

6. Esta massa serve também para o pao de forma, (somente ndo colocar a
tampa); hot dog, bauru, sovadinhos, pao de xis, pao-de-dedo e mignon.
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Pao Arco-Iris

INGREDIENTES:
12 Pao: Branco
3 xicaras de farinha de trigo especial
2 colheres de fermento
2 gr de reforgador
2 0V0s
1 colher rasa de sal
2 colheres de agucar
3 colheres de nata
1 colher de azeite
1 xicara de suco de laranjas e
agua morna se necessario, para dar o ponto.

22 Pao: Beterraba
3 xicaras de farinha de trigo especial
2 colheres de fermento
2 gr de reforgador
2 ovos
1 colher rasa de sal
2 colheres de agucar
3 colheres de nata
1 xicara de beterraba cozida e amassada
1 xicara de agua do cozimento da beterraba, ou até o ponto, se for necessario.

32 Pao: Cenoura ou Abobora
3 xicaras de farinha de trigo especial
2 0VoS
2 colheres de fermento
2 gr de reforcador
1 colher rasa de sal
2 colheres de agucar
3 colheres de nata
1 xicara de leite morno
1 xicara de cenoura cozida e amassada/ ou abdbora
Pode usar a agua do cozimento, se for necessario.

MODO DE FAZER OS PAES:

. Providenciar 3 bacias e amassar um pao em cada bacia.

. Amassar todos pelo método direto. O ponto € bem macio.

. Levar crescer as 3 massas, separadas.

. Ap6s dobrar de volume, abra as 3 massas com o rolo. Depois das massas
abertas, sobre a massa branca coloque a de beterraba, e sobre esta, colo-
que a de cenoura.

5. Enrolar as 3 massas juntas, como rocambole. Coloque na forma e deixe

crescer. Pincele gemas e leve ao forno.

6. VARIACAO: Faca o pao verde, com espinafre. Assim, ao cortar o pao, tera

aparéncia de "arco-iris".

A WN =
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Panetone Caseiro

MASSA:
INGREDIENTES:
3 colheres de fermento para pao (rasas)
7 xicaras de farinha de trigo
4 ovos
3/4 de xicara de manteiga derretida
1 1/2 xicara de agucar
1 pitada de sal
1 colher de casca de laranja ralada
2 gr de reforcador
esséncia para panetone (5 a 6 gotas).

Recheio:
250 gr de frutas cristalizadas
250 gr de passas de uva

Para pincelar: 1 gema/ 1 colher de leite.

MODO DE PREPARAR:

1. Coloque a farinha na bacia, espalhe o fer-
mento e o reforcador. Misture bem. Colo-
que os demais ingredientes secos e mistu-
re. Bata os ovos e va misturando aos pou-
cos, agua morna até obter o ponto de mas-
sa macia, nao muito firme. Amasse muito
bem.

2. Leve para crescer, quando estiver cresci-
do abaixe, reamasse e deixe crescer no-
vamente.

3. Abra a massa e espalhe as frutas em toda
a massa, enrolando-a, como rocambole.
Una as duas pontas fazendo um circulo e
coloque na forma untada (adequada para
panetone) e deixe crescer.

4. Quando estiver em meio crescimento,
pincele com gema batida e leite, faga cor-
tes profundos com tesoura. Leve ao forno.

5. Quando a superficie do panetone ja esti-
ver dourada, cubra com papel-aluminio e
termine de assar.

NOTA: O recheio pode ser substituido por cho-
colate meio amargo (barra) picado.
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Pado de Arroz a Inglesa

INGREDIENTES:
6 xicaras de farinha de trigo especial
2 colheres de fermento (rasas)
1 colherinha reforgador
2 colheres de agucar
1 colher de sal (rasa)
2 colheres de manteiga
1 xicara de arroz cozido
1 xicara de leite morno.
Agua morna até o ponto.

MODO DE FAZER:
1. Amasse 0 pao pelo método direto.
2. Amasse delicadamente até que a massa fique lisa e macia. Leve para cres-
cer.
3. Enrole seis paezinhos separados e junte-os na mesma forma. Leve para
crescer.

4. Ao meio crescimento pincele gemas e leve ao forno ja aquecido.
-10 -



Pao de Gergelim

INGREDIENTES:
1 1/2 xicara de farinha de trigo
1/2 xicara de agucar
1 1/2 colher (cha) de sal
1 colher (cha) de bicarbonato de sddio
2 xicaras de fuba
1 xicara de germen de trigo
1/2 xicara de gergelim torrado
2 xicaras de coalhada
2 colheres de azeite
2 ovos
2 colheres de fermento
1 colherinha (café) reforcador
Agua morna até o ponto.

MODO DE FAZER:
1. Faca o pao pelo método direto. Trabalhe bem a massa, observando que o
ponto da massa € mole, que dé para espalhar na forma.
2. Leve para crescer, depois pincele gemas e gergelim sobre o pé&o.

3. Leve para assar em forno ja aquecido.
s 445



Pao de Leite
INGREDIENTES:

7 xicaras de farinha de trigo especial

2 colheres de fermento

2 ovos batidos

1 xicara (cha) de ¢leo

1 colher de sopa de sal

2 colheres de sopa de agucar

3 xicaras de leite morno

Agua morna se necessario, para dar o ponto.

MODO DE FAZER:
1. Amasse pelo método direto. O ponto da massa é bem macio.
2. Leve para crescer. Coloque na forma do pao sanduiche (sem a tampa) e
deixe crescer mais um pouco.
3. Pincele gemas e leve ao forno.
(Receita: Elga Giongo - Esquina Sdo José).

Pdo Suico

INGREDIENTES:
1 kg de farinha de trigo especial
1 colher de sopa de sal
1 ovo batido
2 colheres agucar
1 xicara de manteiga
3 xicaras de leite
2 colheres de fermento
Agua morna se necessario.

MODO DE FAZER:
1. Amasse pelo método direto. Amasse muito bem e leve crescer.
2. Coloque na forma, deixe crescer mais um pouco e leve ao forno bem quente
(200 graus).

(Receita: Elga Ebbing - Sao Lucas).

Pao de Batata-Doce

INGREDIENTES:
5 xicaras de farinha de trigo
2 gr de reforgador
2 colheres de fermento
3 xicaras de batata-doce cozida e amassada
1 colher de farinha de mandioca
1 colher (cha) de sal
1 colher (sopa) de agucar
2 ovos
3 colheres de banha ou nata
1 pitada de canela em po e
agua morna, se necessario, para dar o ponto.

MODO DE FAZER:
1. Amasse pelo método direto. O ponto da massa é mais mole, que dé para
espalhar com a mao na forma.
2. Deixe crescer a massa na forma, pincele gemas e leve ao forno ja aquecido.
=12 =



Rosca de Padaria

INGREDIENTES:

Massa:
5 xicaras de farinha de trigo especial
2 colheres de fermento
2 colheres de acgucar
1 colher rasa de sal
3 colheres de manteiga ou nata
2 ovos
1 xicara de leite
1 colherinha reforgcador
Agua morna se necessario, para dar o ponto.

MODO DE FAZER A ROSCA:

1. Amasse pelo método direto. O ponto é bem

macio.

2. Leve para crescer.

3. Apos, abra a massa, coloque o recheio, enro-
le como rocambole, corte em fatias e va colo-
cando as fatias na forma, umas encostadas
nas outras.

. Deixe crescer e leve ao forno.

5. Quando a rosca estiver quase assada, pincele
a cobertura e deixe mais um pouco no fornc
para terminar de assar.

IS

RECHEIO:
1 xicara de agucar
4 colheres de nata
1 xicara de frutas cristalizadas
1/2 xicara de passas de uva
1 colherinha de canela em po.
Misture tudo e espalhe na massa.

COBERTURA:
4 colheres de manteiga derretida
4 colheres de agucar ou mel
1 colherinha de canela em po.
Faca uma calda rala, misturando um pouco de agua, leve ao fogo s¢ até derre-

ter o acucar. Pincele na rosca.
= 4%



Pao Trancado
INGREDIENTES:

Massa:
1 kg de farinha de trigo especial
2 colheres de fermento
3 colheres de agucar
1 colherinha de reforgador
1 colher (cha) de sal
2 colheres de manteiga
1 1/2 xicara de leite morno
Agua morna, se necessario, p/ o ponto.

MODO DE FAZER:

1. Amasse pelo método direto. Trabalhe bem a massa.
O ponto é bem macio.

2. Leve para crescer. Apos, abra a massa com o rolo,
espalhe o recheio no centro e corte as laterais da
massa (ver desenho) e em seguida faca o trancado MONTANDO ATRANCA
com as pontas cortadas.

3. Leve para crescer, ap0s pincele gemas e polvilhe
com agucar e canela em po6. Leve ao forno.

RECHEIO:
1 1/2 xicara de que-chimier
1/2 xicara de agucar ‘ ,
1 colher de casca de Iargnja ralada TRANGANDO A MASSA
1/2 colher (cha) de baunilha em pé .
2 gemas batidas
1 xicara de frutas cristalizadas
1 xicara de uvas-passas.
Misture tudo e aplique no centro da massa.

VARIACAO: rosca enrolada e paezinhos, ambos enro-
lados como rocambole.

FAZENDO O CILINDRO FORMANDO OS PAEZINHOS FORMANDO A ROSCA
-14 -



Pdes Doces de Vitrine

JACARE

INGREDIENTES:
1 kg de farinha de trigo especial
8 colheres (sopa) de agucar
1 colher (sopa) de sal
1 colherinha de reforgador
2 colheres (sopa) rasas de fermento
1 xicara de leite morno
3 ovos batidos
2 xicaras de frutas cristalizadas e passas de uva
Agua morna até o ponto.

- Esta massa serve também para fazer os enroladinhos com creme; a tranga doce e
a cuca.

MODO DE FAZER:

1. Preparar a massa pelo método direto. O ponto é macio, mas que n&o grude
na mesa, para poder modelar os paes.

2. Depois de amassar bem, levar para crescer até dobrar de volume. Reamassar
e modelar. Levar novamente crescer. Pincelar gemas, decorar com frutas e
creme a gosto.

3. A cuca deve ser feita como rocambole, espalhando o creme e as frutas na
massa antes de enrolar. A farofa é a gosto.

- Modelar o jacaré e levar crescer até dobrar de volume. Decorar com frutas, pincelar
gemas e rechear a gosto. Salpicar céco ralado e assar.

S l - Tranga - deixar crescer pincelar gemas.
iaea 1 N

———— Decorar a gosto.

— i =y § 7

Enroladinhos: Estender a massa e rechear
a gosto. Enrolar como rocambole, cortar em

1 7 ©
f @)/ @ @ fatias, deixar crescer, pincelar gemas, de-

corar, assar.
15 -



Pdo/Bolo/Formigueiro

INGREDIENTES:
1 xicara de agucar
3 ovos ‘
1/2 xicara manteiga Corte Pao/Bolo Inglés
2 colheres rasas fermento pao
3 xicaras farinha trigo m
leite morno até ponto /
1 colherinha reforgador (opcional). Papsi o/ forminhas T —

MODO DE FAZER:
1. Bater a manteiga, os ovos e o agucar por 20 minutos.
2. Misturar a farinha e o leite.
3. Por ultimo, mistura-se o fermento.
4. Coloca-se em forminhas para bolo inglés forradas com papel manteiga ou,
use forma de bolo normal.
. Para o bolo "formigueiro" adicionar chocolate granulado, e colocar em for-
ma retangular.
6. O fermento pode ser substituido por royal, assim ficara parecido com "bolo"
inglés.

)]

Pao Doce de Abobora

INGREDIENTES:

4 xicaras (cha) farinha de trigo e

1 colher (sopa) de fermento para pao ﬁ

1 colher (cha) de bicarbonato de
sodio

1 colher (cha) de sal

1 colher (sopa) céco ralado

3 colheres (sopa) 6leo

1 xicara (cha) agucar

1 xicara (cha) abdbora cozida e
amassada

1 ovo inteiro

1 colher (sopa) de casca de laranja
ralada

1 colherinha de reforgador.

MODO DE FAZER:
Peneire os ingredientes secos: farinha, fermento, bicarbonato e sal. Bata o
ovo, junte o 6leo, o agucar, a casca de laranja, o céco ralado e a abdbora.
Misture. Adicione a mistura aos ingredientes secos e bata bem. Coloque a
massa em formas de p& untadas, polvilhe a superficie com agucar cristal e
asse por 40 minutos, mais ou menos, em forno médio preaquecido. Para

ver se esta assado, enfie um palito na massa. Se ele sair seco, esta pronto.
<46 =



INGREDIENTES:
1 kg farinha de trigo especial
2 xicaras de farinha integral
2 xicaras de flocos de aveia o
2 colheres de fermento : :
1 colher rasa de sal
2 colheres rasas de agucar
2 colheres de gordura
2 colherinhas (café) rasas de

Pao Integral

't

reforgador

Agua morna, até o ponto.

MODO DE FAZER:

1.

Amassar pelo método direto: Primeiro os ingredientes secos e depois 0s
ingredientes umidos.

. A agua deve ser colocada de acordo como preferir a consisténcia do pao:

Se quiser o pao para enrolar, coloca-se menos agua (a massa ficara mais
firme); do contrario, se quiser a massa mais mole, colocar mais dgua e
espichar com a mao, na forma. As duas op¢des deixam o pao integral muito
saboroso.

. Nao trabalhar demais esta massa.
. Pode substituir os flocos de aveia e a farinha integral, por farinha de centeio

e germen de trigo, ou usar fibras a gosto.

5 4T 5



Pao de Beterraba

INGREDIENTES:
2 xicaras de beterraba cozida
2 xicaras de agua (do cozimento
das beterrabas)
2 colheres de fermento
4 colheres de mel ou agucar L
2 ovos inteiros
1 colher (rasa) de sal
1/2 xicara de manteiga ou nata s
1 colherinha de reforgador
7 xicaras de farinha de trigo
Agua morna (se necessario).

MODO DE FAZER:

1. Cozinhar as beterrabas, sem
sal. Amassa-las ou passar no
liquidificador adicionando as 2
xicaras de agua do cozimento.
Reservar até esfriar.

2. Numa bacia, colocar os ingre-
dientes secos, polvilhando a
farinha com o fermento e o
reforcador.

3. Ir adicionando os ovos batidos
e os demais ingredientes.
Amassar pelo menos 20 ve-
zes, até a massa ficar bem
lisa.

4. Passe um pouquinho de dleo
na massa e leve para crescer.

5. Coloque na forma untada, dei-
Xe crescer mais um pouco e .
pincele gema de ovo batido e
polvilhe agucar cristal. Leve
para assar. "

6. Se 0 pao perder um pouco a
cor ao assar, pode adicionar
na massa um pouquinho de
anilina comestivel na cor ver-
melha.
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Péo de Milho

INGREDIENTES:
2 1/2 colheres (sopa) de fermento
4 colheres (sopa) de acgucar (rasas) ,
2 1/2 xicaras de farinha de milho
3 xicaras de farinha de trigo
2 colheres (sopa) de banha

1 ovo

1 colherinha de reforcador ’

1 colher (sopa) de sal (rasa) , : ;

1 xicara de leite e %

Agua morna até o ponto. T \""’,'v’/

MODO DE FAZER:

1. Coloque em uma bacia, as farinhas peneiradas e os demais ingredientes
secos. Bata o ovo, adicione com a banha e o leite. V4 amassando com agua
morna até o ponto de amassar. A massa é macia.

2. Deixe descansar até dobrar de volume. Faga os péaes, deixe crescer mais
um pouco, pincele gemas e leve ao forno quente.

OBS.: umedecer a farinha de milho com agua quente.

Pao de Milho e Aipim

INGREDIENTES:
1/2 kg de farinha de milho
1/2 kg de farinha de trigo
1 prato fundo de aipim cozido
200 g de banha
1 colher de sopa de manteiga
2 colheres de sopa rasas de sal
2 colheres de sopa de acgucar
6 ovos
2 colheres de sopa rasas de fermento
1/2 xicara de agua morna.

MODO DE FAZER:

. Cozinhe e amasse bem o aipim e passe na peneira.

. Prepare o fermento com o agucar e 1/2 xicara de 4gua morna.

. Ao aipim junte as farinhas de milho e trigo peneiradas.

. A essa mistura junte os outros ingredientes e o fermento.

. Amasse bem tudo e, se ficar dura demais, junte um pouco de agua morna.

Sove bem e faga os paes.

. Deixe crescer em forma untada e leve ao forno quente, por aproximada-
mente 45 minutos.

NoOAWN =
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Pao Caseiro

INGREDIENTES:
1 kg de farinha de trigo especial
2 colheres de fermento
1 colher de sal
2 colheres de agucar
4 colheres de manteiga ou nata
1 gema de ovo
Agua morna e leite em medidas iguais, até o ponto.

MODO DE FAZER:
1. Amasse pelo método direto. Deixe crescer até dobrar de volume. Faga os
paes, deixe crescer mais um pouco e leve assar.

Pao Franceés

(Pao d’agua - Cassetinho - Sovadinho)

INGREDIENTES:
1 kg de farinha de trigo especial
2 colheres rasas de fermento
1 colher (sopa) de sal
1 colher (sopa) rasa de agucar
1 colher (sopa) de gordura
1 colherinha (café) de reforgcador
Agua fria ou gelada, para o ponto.

MODO DE FAZER:
1. Fazer pelo método direto. Trabalhar bastante a massa. Passar pelo cilindro.

2. Leve a crescer. Quando dobrar de volume, espichar a massa em tiras, cor-
tar em quadrados pequenos e enrolar os paezinhos. Faga-os pequenos e
finos.

3. Leve a crescer. Pincele gemas, faga cortes e leve assar.




Pao de Mandioca

INGREDIENTES:
1 xicara de mandioca cozida e amassada
2 colheres de fermento instantaneo
4 colheres de sopa de acgucar
1/2 xicara de manteiga em tempera-

tura ambiente
3 ovos
1 colher de cha de sal
1 xicara de leite morno
6 a 7 xicaras de farinha de trigo
1 colherinha de reforgador.

MODO DE PREPARO:

1. Coloque a farinha em uma bacia, espalhe o fermento e o reforcador e mistu-
re bem.

2. Adicione os ovos batidos e os demais ingredientes, deixando os liquidos
por ultimo.

3. Amasse muito bem e leve para crescer. Modele o p&o e coloque na forma.
Deixe crescer mais um pouco e leve ao forno.

4. Antes de levar ao forno pincele a superficie dos pdes com gema ou mantei-

ga. y

Mignon

1. Este pao (biscoito) é feito com sobras de massa (menos massa de cuca).
Quanto mais fermentada melhor.

2. Acrescenta-se entao:
+ agua, + gordura(banha), + farinha de trigo até obter um ponto firme. Se
quiser o ponto bem macio troque a farinha por maizena.

3. Enfarinhar a mesa com farinha de milho, e também a massa, "varrendo-a"
em seguida, com ajuda de um pincel.

4. Untar a massa com o6leo, manté-la bem espichada, para que ndo grude ao
dobrar.

Esquema para fazer o mignon: 9

¥

Espichar a massa (unta-la).

e — Enrolar e cortar (dobrar 1 vez).

— e Juntar de 4 em 4 e cortar.

- Se quiser a massa mais crocante, adicionar um pouquinho de cachaga
(opcional).
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Paezinhos de Coéco

INGREDIENTES:
1 kg de farinha de trigo
10 gramas de fermento instantaneo
1 xicara de cha de leite morno
Agua morna até o ponto
1 1/2 colheres de cha de sal
3 colheres de sopa de agucar
1 colher de sopa cheia de manteiga
2 ovos
1 colherinha de reforgador.

COBERTURA:
1 pacote de cdco ralado
2 colheres de sopa de acgucar
1 colher de sopa de manteiga

3 ovos.
Colocar em uma tigela todos os ingredientes e os ovos batidos, misturar

bem, fazer a aplicagao na superficie dos paes, em meio crescimento, e leve
ao forno.

PREPARO DA MASSA:
1. Colocar a farinha em uma bacia, espalhar o fermento e misturar bem.

2. Ir adicionando os demais ingredientes e deixar os liquidos por ultimo, ir
misturando e amassando até que a massa fique lisa e enxuta, mas nao
firme demais.

3. Deixar repousar para o crescimento. Em seguida modelar os paezinhos a
gosto. Deixar crescer. Em meio crescimento aplicar gema batida e a cober-
tura com céco. Levar ao forno.

Paezinhos com Goiabada

INGREDIENTES:
1 kg de farinha de trigo
10 gramas de fermento instantaneo
1 1/2 colheres de cha de sal
3 colheres de sopa de agucar
1 colher de sopa cheia de manteiga
2 0vos
1 colherinha de reforgador
goiabada cortada em tiras
Agua morna até o ponto.

MODO DE PREPARO:
1. Colocar a farinha em uma bacia, juntar o fermento e misturar bem.

2. Em seguida adicionar os demais ingredientes e deixar a agua por ultimo.
Amassar até que a massa fique lisa e enxuta, porém macia. Deixar a massa
descansar.

3. Depois da massa crescida, passa-la no cilindro e cortar em pequenos qua-
drados, recheando-os com a goiabada, enrolar.

4. Levar para crescimento. Em meio crescimento pincelar gema batida e levar
ao forno. Ao retirar do forno, polvilhar a superficie dos paes com acgucar

cristal.
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Pao de Banana

INGREDIENTES:
2 colheres (sopa) de fermento para pao
3 colheres (sopa) de acgucar
2 Xxicaras de leite
1 colher (cha) de sal
2 1/2 xicaras de banana amassada
1 colherinha de reforgador
10 xicaras de farinha de trigo
4 colheres (sopa) de gordura
1 ovo.

MODO DE FAZER:
1. Amasse pelo método direto e leve a crescer.
2. Amasse novamente e coloque em formas untadas e deixe crescer.
3. Asse em forno de calor moderado.

Pao de Cenoura

INGREDIENTES:
4 xicaras farinha de trigo
2 xicaras de farinha integral
1 xicara farinha de centeio
2 colheres fermento para pao
1 colher sopa agucar
1 colher (cha) sal
2 colheres de banha
1 1/2 xicara cenoura ralada
1 colherinha reforgcador
Agua morna até o ponto.

MODO DE FAZER:

1. Amasse pelo método direto, trabalhando bem a massa e leve para crescer.
2. Reamasse, coloque na forma de pao sanduiche (sem a tampa) deixe cres-

cer, pincele gemas e leve ao forno quente.
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Pao de Colonia

INGREDIENTES:
10 xicaras (cha) de farinha de trigo
3 xicaras de iogurte natural ou leite coalhado
1 xicara (cha) de azeite
2 colheres (sopa) de fermento para pao
3 ovos
2 colheres (sopa) acucar
1 colher (cha) de sal
1 colherinha de reforgcador.

MODO DE FAZER:

1. Em uma tigela, amasse o fermento e adicione o iogurte levemente morno ou
coalhada, 2 xicaras (cha) de farinha de trigo, acucar e o sal.

2. Deixe crescer até a massa formar bolhas. Acrescente o restante dos ingre-
dientes.

3. Sove bem a massa, faca os paes e coloque-os numa assadeira ou formas
de pdo untadas. Cubra com um pano e deixe crescer.

4. Para dourar o pao, pincele a massa com uma colher (sopa) de agucar dis-
solvido em trés colheres de agua.

5. Leve ao forno pré aquecido por 35 a 40 minutos aproximadamente.




Pre-Pizza

INGREDIENTES:
Massa:

1 kg de farinha de trigo

1 1/2 xicaras de leite

1 xicara de agua

2 colh. de fermento instantaneo

1 1/2 colheres de cha de sal
1/2 colheres de cha de agucar
colher de sopa de 6leo
colher de sopa de manteiga
ovo
colherinha de reforgador.

— ot et b b

MODO DE PREPARO:

. Colocar a farinha em uma bacia, misturar o fermento e o reforgador.

. Em seguida ir adicionando os demais ingredientes, deixando a agua por

ultimo. Amassar muito bem. Passar no cilindro.

3. Dividir a massa em bolas iguais e deixar crescer.

4. Untar as formas e estender a massa na forma, fazendo furos com um garfo.
Deixar crescer um pouco e levar ao forno.

5. Assar sO até que tome consisténcia firme (solta da forma). Nao deixar a
massa escurecer.

6. Retirar do forno, colocar a cobertura desejada e levar novamente ao forno.

N —

Recheios para Pizzas

Pizzas Salgadas

Todas as pizzas salgadas levam no recheio, o queijo muzzarela, orégano
e o0 molho.
Molho: Cebola picada, tomates, sal, agucar (1 pitada), éleo e temperos a
gosto. Refogar e passar na massa antes do queijo.

1. Pizza de Frango:

Coloque sobre a pré-pizza, os ingredientes nesta ordem:
1. Molho, 2. Queijo muzzarela, 3. Frango cozido e desfiado, 4. Pimentao pica-
dinho, 5. Tomate cortado em rodelas, 6. Molho e orégano.
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2. Pizza de Coracao:

Molho, queijo muzzarela, 1 xicara de molho branco, coragdezinhos de
frango, cozidos em agua e sal, picados. Deixe alguns inteiros para enfeitar a
pizza, mostarda e catchup (opcional), molho e orégano.

Molho Branco: 2 colheres de manteiga, 2 colheres de farinha de trigo, 1
pitada de sal e 1 xicara de leite. Cozinhar até engrossar.

3. Pizza de Legumes:

Molho, queijo muzzarela, legumes (brécoli, couve-flor, espinafre, milho
verde, aferventar em agua e sal e picar), 1 xicara de molho branco, orégano e
ovos cozidos (em rodelas, para enfeitar).

OBS.: Os ovos nao devem ir ao forno. Coloque-os na pizza depois de retira-la
do forno.

4, Pizza de Atum:

Molho, queijo muzzarela, 1 lata de atum moido, ou peixe de sua prefe-
réncia, tomates em rodelas, molho e orégano. Ovos cozidos para enfeitar.
Nota: Se preferir, pode refogar o atum com o molho.

5. Pizza de Fiambre de Peru:

Molho, queijo muzzarela, fiambre de peru cozido em agua e sal, cortado
em fatias finas ou desfiado, ovos cozidos, tomates em rodelas, azeitonas
(opcional), molho e orégano.

Pizzas Doces

Nas pizzas doces, € imprescindivel 0 uso do queijo muzzarela, pois
este ndo alterara o sabor dos demais ingredientes.

O molho utilizado para as pizzas doces € 0 seguinte:

Molho: 1 lata de creme de leite (com o soro), agucar e canela em po a
gosto. Misturar bem e passar na pré-pizza, antes do queijo.

1. Pizza a California:
Molho, queijo muzzarela, abacaxi cortado em rodelas finas, péssegos
em calda, em fatias, figos em calda, molho.

2. Pizza de Bananas:

Molho, queijo muzzarela, bananas cortadas em tiras ou rodelas, deco-
rando toda a massa. Sobre as bananas derrame uma calda de agucar e cane-

la, molho.
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3. Pizza de Coco:

Molho, queijo muzzarela, 1 lata de leite condensado e 2 xicaras de céco
em flocos (cozinhar levemente). Decorar com pedacos de céco ou frutas em
calda.

4. Pizza de Maca:

Molho, queijo muzzarela, maga cortada em fatias (decorar toda a mas-
sa), passas de uva ou frutas cristalizadas, molho.

L=

5. Pizza Romeu e Julieta:

Molho, queijo muzzarela, goiabada cortada em fatias finas, frutas em
calda, molho e canela em po.

6. Pizza de Chocolate:

Molho, queijo muzzarela, 1 barra de chocolate fatiada, abacaxi picado
ou em rodelas, molho.
Nota: Depois de recheadas, as pizzas devem voltar ao forno por mais alguns
minutos até que a massa fique bem assada.
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Fontes de consultas:

- Panificacdo - UPF - Passo Fundo - CEPA
- Revista "Delicia de Pao" - Ed. Trés. SP

- Receitas coletadas no meio rural.

- Receitas do arquivo da instrutora.

- Receitas da Emater/RS.

- 28 -

|






