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Apresentacao

Sera que com o Trigo Nacional poderiamos fazer
os pées que a populacdo de outros paises consome?

De modo geral, é consenso que para um bom péo
precisamos de uma boa farinha. Para obter uma boa
farinha, precisamos de um bom grédo de trigo. A busca
de trigos com a qualidade que permita obter boas fari-
nhas, para os mais diversos usos, € a grande meta da
Embrapa Trigo.

Sabemos que a genética e os tratos culturais sédo
os fatores mais importantes para a obtencéo de fari-
nhas adequadas as diferentes necessidades do merca-
do. No moinho, sabemos, também, que com misturas
de grdos de diferentes procedéncias e qualidades dife-
renciadas, se conseguem farinhas adequadas. No en-
tanto, sabemos, também, que um bom padeiro é capaz
de fazer um bom pao, mesmo que a farinha nao seja a
melhor. Em outras palavras, o processo de panificacéo,
dentro da padaria, é tdo importante quanto a genética
e as praticas culturais aplicadas na fazenda.

Este livro, foi feito, também, com este objetivo.
Mostrar processos que permitam produzir bons paes.



T&o bons quanto se fossem feitos com os trigos produ-
zidos ou moidos nas moendas de seus paises de ori-
gem. Este livro foi feito, para desmistificar a idéia de
que o trigo brasileiro ndo serve para fazer péo, pelo
menos 0 nosso pao, sem que tenha de ser misturado
com trigos de outras procedéncias. Este livro foi produ-
zido para oferecer a parceiros, clientes, colaboradores,
usuarios e consumidores em geral das tecnologias, pro-
dutos e servicos da Embrapa Trigo receitas com pro-
cessos de panificacdo que permitam obter péaes
exatamente iguais aos produzidos pelos padeiros que
as originaram. Desta forma, podemos afirmar que com
o Trigo Brasileiro é possivel fazer, além do pao que ne-
cessitamos para consumir, 0 nosso pdo, podemos con-
feccionar o pdo que outras nacionalidades consomem.

E com grande satisfacdo que a Embrapa Trigo
disponibiliza esta obra, a qual esperamos possa fazer
parte do cotidiano de donas-de-casa e de pessoas que
adoram desafios, pois panificar € um desafio maravi-
lhoso e gratificante.

Benami Bacaltchuck
Chefe-geral da Embrapa Trigo
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VOCE SABIA...

... que o Brasil produziu, em 1987, 76% da de-
manda nacional de trigo, sendo necessario importar so-
mente 24%?

... que o Brasil produziu, em 2000, apenas 15,8%
do trigo necessario para o consumo interno?

... que o Brasil gastou mais de 900 milhdes de
dolares, em 2000, em pagamento de importacdes de
trigo, valor que poderia ter sido ser investido no pais?

... que de cada 15 hectares plantados com trigo
é gerado 1 emprego no Brasil?

... que, em 2000, deixaram de ser oferecidos cer-
ca de 160.000 empregos como conseqliéncia da redu-
cdo da area de cultivo de trigo no Brasil?

... que o Brasil dispde de tecnologia para a produ-
¢éo de trigo nos estados do Rio Grande do Sul, do Parana,
de Santa Catarina, de Sao Paulo, de Mato Grosso, de
Mato Grosso do Sul, de Minas Gerais, da Bahia e de



Goias e no Distrito Federal?

... que o Brasil dispde de trigo com qualidade es-
pecifica para os diferentes segmentos de consumo, dis-
pensando, na maioria das vezes, a necessidade de im-
portacao?

... que a farinha de trigo importado, em sua qua-
se totalidade, é inadequada para uso doméstico, redu-
zindo a qualidade do p&o caseiro?

... Que usando farinha de trigo nacional vocé es-
tard contribuindo com a geracdo de empregos e com a
melhoria da qualidade de vida de milhbes de brasilei-
ros?

Exija que a farinha de trigo de sua marca de
preferéncia seja feita com trigo 100% nacional.
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HISTORICO DO USO DE TRIGO COMO
ALIMENTO!

A origem do trigo é, ainda, desconhecida; no en-
tanto, registros arqueoldgicos f *m supor que seu pri-
meiro aparecimento ocorreu no su. ‘este da Asia. Como
alimento, o trigo vem sendo usad¢ desde 10.000 a
15.000 anos antes de Cristo. Uma das primeiras for-
mas de consumo de trigo foi, provavelmente, através
da mastigacdo de grdos apés a retirada das glumas. Em
escavacOes de cidades arqueoldgicas frequentemente
aparecem graos de trigo carbonizados, indicando que a
remocdo das glumas era feita pelo uso de calor. A se-
cagem artificial de trigo com fogo ou ao sol (secagem
natural) facilitava a separacao dos graos de trigo das
glumas, que era feita por friccdo. Semelhantemente ao
que provavelmente ocorreu com o milho e o arroz, as
variedades ancestrais de trigo também foram
consumidas em forma estourada (como pipoca).

' Texto adaptado da publicagdo:
WHEAT FLOUR INSTITUTE. From wheat to flour, the story of man...
in a grain of wheat. Wheat Flour Institute: Chicago. 1965. 75 p.
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O Egito é reconhecido como o local de origem do
pao. Ao longo do Rio Nilo, foram encontradas tumbas
contendo murais que demonstram o plantio, a colheita
e a moagem de trigo e a fabricacao de pao. Em outras,
foram encontrados depdsitos de trigo e de pao feitos
com farinha grosseiramente triturada. Os egipcios tam-
bém produziam pdo de farinha branca, sendo esta obti-
da por peneiracdo apds trituracdo grosseira. Esse péao
era reservado as classes sociais mais abastadas.

H& aproximadamente 2.700 anos antes de Cris-
to, em algumas regides da China, o trigo era considera-
do um cereal sagrado.

Na Grécia, Theophrastos registrou, 300 anos de-
pois de Cristo, informacdes acerca de diversos tipos de
trigo que cresciam as margens do Mar Mediterraneo.
Tanto na Grécia quanto em Roma, escavacoes em ci-
dades arqueoldégicas demonstraram o avanco da arte
de moagem e panificacao.

Antes da descoberta das leveduras responséaveis
pela fermentacao do pao (fermento), este apresentava
aspecto bem diferente do conhecido nos dias de hoje,
no Ocidente: pequena espessura, levemente tostado e
seco. Existem teorias que explicam que o descobrimen-
to das leveduras ocorreu por acaso. Provavelmente, uma
massa de pao sem assar tenha sido esquecida. Em
contato com o ambiente, foi contaminada com levedu-
ras, as quais provocaram a fermentacao do pao, modi-
ficando seu tamanho, forma, aroma e sabor, o0 que pro-
vavelmente agradou a populacao local. A popularidade
do péo levedado estendeu-se através do Mediterrdneo,
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principalmente, como alimento da nobreza.

Os romanos aprenderam a fabricar fermento a
partir de leveduras contidas na espuma de cubas de
vinho, adicionando a esta farelo ou farinha de trigo e
agua. Com a instalacéo de grande namero de industrias
cervejeiras, o fermento resultante da fabricagdo de cer-
veja passou a ser usado pela populagéo, melhorando as
caracteristicas do péo.

Em 1666, o governo francés consultou a Facul-
dade de Medicina da Franca sobre a possibilidade de o
fermento ser prejudicial & sadde humana. Em decorrén-
cia da resposta a essa inquiricdo, o fermento usado na
panificacdo foi considerado como nocivo, por ser um
produto putrido, resultante da decomposicdo de ce-
reais. v

Independentemente da afirmativa da Faculdade
de Medicina da Franca, as leveduras ou fermentos con-
tinuaram a ser usados cada vez em maior escala. A
invencdo do microscépio, associada a novos conheci-
mentos de quimica, biologia, bioquimica e tantas ou-
tras areas, deu suporte ao atual conhecimento sobre a
cultura de trigo na lavoura, sobre a obtencédo de fari-
nhas e subprodutos, sobre a fabricacdo de paes, mas-
sas, biscoitos, bolachas etc. Enfim, do inicio do consu-
mo de trigo até hoje, a evolugcdo do conhecimento, o
instinto de sobrevivéncia e a curiosidade natural do ser
humano em experimentar novos produtos, novas sen-
sacdes, levaram o homem a atingir os estadios atuais
de consumo e de sofisticacdo dos derivados de trigo.

17



PARA O SEU PAO “DAR CERTO”

Muitas vezes, o resultado do trabalho de elabora-
cdo de um pao nao é o esperado. As causas podem ser
as mais variadas possiveis: farinha inadequada para uso
doméstico, dosagem incorreta dos ingredientes, fermen-
to de méa qualidade, temperatura ambiente muito baixa,
nao favorecendo a fermentacdo do pdo, temperatura
do forno muito alta ou muito baixa etc. Dessa forma,
relacionamos abaixo algumas informacdes muito impor-
tantes “para que o seu pao dé certo”:

1) Em todas as receitas deste livro, foi usado,
como copo padrao de medida, o copo grande, de 250
mililitros de capacidade (usado como embalagem de re-
gueijao, de massa de tomate, de mel ou de doce de
leite);

2) as farinhas de trigo possuem diferentes graus
de absorcao de agua, razao pela qual muitas vezes é
necessario reduzir ou aumentar a quantidade de agua
em uma receita para dar o “ponto da massa”;

3) o “ponto da massa” é muito subjetivo; por
isso, observe as seguintes dicas:

18



* se a massa estiver muito dura, ela dificilmente
ficara lisa, a modelagem (estabelecimento do formato)
sera dificil e o pédo tenderd a ndo crescer tanto quanto
poderia. A alternativa para correcdo desse defeito é a
adicao de maior quantidade de liquido (agua, leite etc.):

* se a massa estiver muito mole, ela grudara nas
maos, na mesa etc.; como resultado, o pao, ao crescer,
tendera a perder a forma em que foi modelado. Para
corrigir o “ponto”, deve ser adicionada maior quantida-
de de farinha de trigo;

4) para saber se a massa do p&o j& cresceu o
suficiente, pressione-a suavemente com os dedos e ob-
serve se a marca da impressao dos dedos permaneceu.
Se isso ocorreu, ela estd pronta para ser modelada;
caso contrario, deixe-a crescer por mais tempo (essa
mesma dica serve, também para verificar o crescimen-
to do pao modelado, antes de ir ao forno);

5) as temperaturas e os tempos usados no for-
Nno para assar o pao sao sugestoes, pois, muitas vezes,
o forno néo esta bem regulado, fazendo com que o pao
asse mais em um lado que no outro, ou crie crosta ex-
cessivamente dura, sem que o miolo esteja assado. Por-
tanto, observe o desenvolvimento de coloracdo mar-
rom dourado, para paes de massa salgada, e marrom
médio, para paes integrais e de massas doces ou semi-
doces. Além disso, vocé pode bater com a méo na par-
te do pao que esta em contato com a forma: se o som

19
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produzido for oco, o pao esta assado;

6) logo apés assado, retire o pao da forma e
coloque-0 em cima de uma grade para que nao fique
suado e a parte do pao que estd em contato com a
forma ndo amoleca;

<~ M de preferéncia, deixe o pao esfriar para de-
pois cortad-lo; com isso, o pdo ndo devera esmagar, pre-
servando a integridade do miolo;

8) lembre-se, estas receitas sdo tradicionais de
vérios paises, cujos habitos alimentares diferem dos
nossos. Portanto, se vocé julgar que o p&o ficou pouco
doce ou pouco salgado, cabe a vocé modificar a recei-
ta conforme seu préprio gosto, se assim o desejar.

20



AFRICA DO SUL
FPotbrood

Antigamente, o Potbrood era assado sobre o fogo
por viajantes no interior do pais. Originalmente, a mas-
sa do pdc era cozida como pudim, misturada com car-
ne. O nome desse pdo serve para designar qualquer
pdo assado sobre uma chapa e tornou-se um acompa-
nhamento popular na Africa do Sul.

21



POTBROOD

INGREDIENTES

® Para ativar o fermento
1 colher de sopa cheia de fermento biolégico instanté-

neo

1 copo de agua morna
1 colher de sopa rasa de mel

1/2

copo de farinha de trigo nacional

* Para a massa
2 colheres de ché cheias de sal
+ 1 kg de farinha de trigo nacional

1/3

de copo de éleo de girassol

1 3/4 copo de dgua morna

MmO

1)

2)

3)

4)

5)

22

DO DE FAZER

Dissolver o fermento e o mel em 1 copo de &gua
morna e adicionar 1/4 de copo de farinha de trigo;
colocar a mistura em um local morno até criar espu-
ma;

peneirar a farinha restante e o sal juntos dentro de
uma bacia;

fazer um buraco no centro e adicionar a mistura de
fermento;

misturar a massa muito bem, adicionando a agua
morna remanescente e mexer (esta massa é bem



mole);

6) deixar de 5 a 10 minutos descansando, adicionar o
dleo e amassar bem, cobrir a bacia e deixar a mas-
sa crescer de 30 a 40 minutos, em lugar aquecido;

7) amassar suavemente, untar uma chapa de ferro, de
fundo chato de didmetro de aproximadamente 25
centimetros. Colocar a massa na chapa e deixar
crescer de 30 a 35 minutos ou até dobrar de volu-
me;

8) colocar a chapa na boca do fogao ou na churras-
queira e deixar assar por 20 minutos; apds, virar o
p&o e assar por mais 20 minutos ou até dourar;

9) retirar o pdo da chapa, logo apds assado, coloca-lo
em uma grade para esfriar.

23



AFRICA DO SUL
Rosyntjiebrood

O Rosyntjiebrood era usado como merenda de
criancas durante as longas viagens de carroca.

24



ROSYNTJIEBROOD

INGREDIENTES

e Para ativar o fermento

1/3 de copo de acucar

1 copo de 4gua morna

1 colher de sopa cheia de fermento biolégico instanta-

neo

® Para a massa

+ 1 kg de farinha de trigo nacional

1 copo de acucar

3 colheres de cha cheias de canela em po6

2 colheres de chéa rasas de noz-moscada ralada

1 colher de cha de erva-doce moida (opcional)

150 g de passas de uvas sem sementes

4 colheres de sopa rasas de manteiga ou margarina

3/4 de copo de dgua morna
MODO DE FAZER

1) Misturar os ingredientes secos e juntar as passas de
uvas;

2) derreter a manteiga ou a margarina, adicionar aos
ingredientes secos e misturar;

3) adicionar a dgua e formar uma massa;

4) deixar a massa descansar, em local aquecido, por
cerca de 45 minutos ou até dobrar de volume;

25



5) sovar suavemente a massa, achatar com um rolo e
enrolar bem, como se fosse um rocambole;

6) modelar a massa e colocar em forma retangular
untada (de pao-de-forma);

7) deixar crescer, por 30 a 45 minutos, ou até dobrar
de volume, coberta e em local aquecido.

8) assar a temperatura de 180 °C por uma hora, ou
até o pao adquirir coloracao marrom médio no topo,
ou som oco quando batido na parte inferior;

9) retirar o pao da forma, logo apds sair do forno e
coloca-lo em uma grade para esfriar;

10) servir em fatias com manteiga.

26



ALEMANHA
Kuchen

O Kuchen é um pdo muito apreciado por seu sa-
bor delicado de canela em po.
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KUCHEN

INGREDIENTES

Para ativar o fermento
1 colher de sopa de acucar
1/2 copo de d4gua morna

1 colher de sopa cheia de fermento biolégico instanté-

neo

Para a massa

3/4 de copo de agucar

1 colher de cha de sal

3/4 de copo de leite

3/4 de copo de manteiga ou margarina
+ 5 copos de farinha de trigo nacional
2 ovos

Para o recheio e a cobertura
manteiga derretida

acucar

canela em po

nozes picadas

passas de uva

MODO DE FAZER

1) Misturar bem, em uma vasilha, a agua morna, o
fermento e o acucar. Deixar descansar em local

28



2)

3)

4)
5)

6)

7)

8)

9)

10)

aquecido por 10 minutos ou até formar espuma;
juntar a manteiga ou margarina derretida, o leite, o
sal, os ovos e o0 agucar e misturar bem. Adicionar a
mistura de fermento. Gradualmente adicionar a fa-
rinha de trigo e amassar até obter uma massa lisa;
colocar em uma vasilha untada com 6éleo, cobrir a
massa com um saco de plastico e deixar crescer
por 30 minutos ou até dobrar de tamanho;
achatar a massa e cortar em 3 pedacos iguais;
modelar cada peda¢o de massa no formato de um
disco achatado. Untar uma forma redonda, de 25
centimetros de didmetro, e colocar o primeiro disco
de massa;
sobre esse primeiro disco, passar manteiga derreti-
da, polvilhar com canela e acglcar e distribuir as
passas e as nozes picadas;
repetir esse processo na camada seguinte;
na ultima camada, colocar apenas a manteiga der-
retida, a canela e o acucar;
cobrir os paes com sacos de plastico e deixar cres-
cer por 45 a 60 minutos ou até dobrar de volume,
em local aquecido;
retirar os sacos de plastico e assar os paes em
forno previamente aquecido (= 180 °C), por cer-
ca de 30 a 35 minutos ou até adquirirem colora-
cdo marrom dourado.

29



BULGARIA

Round Bread Loaves with Cheese

O pao Round Bread Loaves with Cheese apresen-
ta massa compacta e sabor pronunciado de queijo &
logurte.

30



ROUND BREAD LOAVES WITH CHEESE

INGREDIENTES

Para a massa

-+

1 kg de farinha de trigo nacional

500 g de queijo branco ralado

2 1/2 copos de iogurte natural

3 ovos

1 colher de cha de fermento quimico

Para a cobertura
100 g de manteiga

MODO DE PREPARO

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Misturar a farinha, o iogurte natural, o fermento
quimico, os ovos e o queijo ralado;

amassar a massa até que todos os ingredientes es-
tejam incorporados e dividir em quinze pedacos;
modelar cada pedaco em forma arredondada. Fazer
um buraco no centro e, ai, colocar um pedaco de
manteiga;

colocar os padezinhos em uma forma untada; |
assar em forno moderado até os pdaes ficarem dou-
rados;

retirar os paes da forma, logo apés sairem do forno,
e coloca-los em uma grade para esfriar.
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CANADA

Ligth-as-air buns

O Ligth-as-air buns € um paozinho leve, de textu-
ra macia, que pode ser consumido acompanhado de
geléia de frutas.
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LIGHT-AS-AIR BUNS

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

1/2 copo de dgua morna

1 colher de cha de acucar

2 colheres de sopa de fermento bioldgico instanténeo

Para a massa

1 1/2 copo de agua morna

1 copo de acucar cristal

1 copo de d6leo vegetal

+ 8 copos de farinha de trigo integral nacional
3 ovos

2 colheres de cha de sal

MODO DE FAZER

1) Em uma bacia grande, colocar 1/2 copo de &agua
morna com 1 colher de cha de acucar. Misturar o
fermento e deixar descansar em local aquecido por
10 minutos ou até formar espuma;

2) bater a 4gua remanescente com o agucar, 0S 0vVos,
o sal e o 6leo;

3) misturar o fermento ativado e a mistura obtida no
item 2;

4) acrescentar aos poucos a farinha e sovar até obter
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uma massa lisa, macia e elastica;

5) colocar a massa em um recipiente untado com éleo,
cobrir com um pano e deixar crescer, em local aque-
cido, por 1 1/2 hora ou até dobrar de volume;

6) sovar delicadamente a massa, dividi-la em peque'-
nas bolas (£ 5 centimetros);

7) colocar as bolas de massa modeladas em forma
previamente untada e deixar crescer até dobrar de
volume, por aproximadamente 1 1/2 hora;

8) pré-aquecer o forno a 190 °C e colocar os pies para
assar por 12 a 15 minutos ou até fazer um som oco
quando o péao for batido na parte de baixo, a que
estd em contato com a forma;

9) retirar os paes da forma, logo apds sairem do forno,
e colocé-los em uma grade para esfriar.
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CHINA
Folha de Lotus

CHINA

O Folha de Létus & um paozinho cozido no vapor
que deve ser consumido quente, acompanhando os con-
dimentados pratos chineses.
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FOLHA DE LOTUS

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

1 colher de sopa de fermento biolégico instantaneo
1/2 copo de dgua morna

1 colher de chéa de acucar

Para a massa

+ 2 copos de farinha de trigo nacional
1/2 colher de sopa de banha

6leo para untar

MODO DE FAZER

1)

2)

3)

4)

5)

36

Em uma vasilha, colocar o fermento, a agua morna
e o acucar. Mexer e deixar coberto em um local
abrigado por uns 30 minutos;

colocar em uma vasilha a farinha de trigo, a banha e
a mistura de fermento;

misturar bem e amassar até que a massa fique bem
lisa;

colocar a massa numa tigela. Fazer uma bola, colo-
car em uma vasilha e deixar repousar, coberta com
um pano, em lugar abrigado, até dobrar de volume,
por aproximadamente 1 hora;

colocar a massa sobre o tampo da mesa polvilhado
com farinha de trigo, amassar um pouco e dividir



em duas porcgdes;

6) modelar cada uma das porcées maiores em formato
de um rolo de, aproximadamente, 30 centimetros;

7) cortar cada rolo em 12 pedacos iguais;

8) com um rolo de massa, abrir cada porcdo em discos
de cinco centimetros de didmetro e passar, com um
pincel, o 6leo;

9) dobrar cada disco de massa ao meio e, com uma
faca, fazer uma cruz, em cada pdozinho, com um
centimetro de profundidade;

10) cozinhar os p&ezinhos no vapor, por cerca de 10

minutos.

Observacédo: Caso ndo disponha de panela para
cozinhar a vapor, pode ser usado um escorredor de mas-
sa ou uma peneira metélica sobre uma panela de agua
guente.
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ESTADOS UNIDOS

Sunflower honey wheat bread

O Sunflower honey wheat bread € um péao de
textura macia que, combinado com semente de giras-
sol, produz um sabor muito apreciado, especialmente
se consumido com geléia de frutas.
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SUNFLOWER HONEY WHEAT BREAD

INGREDIENTES

2 1/4 copos de agua morna

1/3 de copo de mel

+ 5 copos de farinha de trigo nacional

1/3 de copo de margarina

1/3 de copo de leite desnatado em pé (n&o dissolvido)

1 colher de sopa de sal

2 copos de farinha de trigo integral

1 copo de semente de girassol descascada

1 colher de sopa cheia de fermento biolégico instantaneo

MODO DE FAZER

1)

2)

3)

4)

Misturar bem, em uma vasilha, a 4gua morna, o
fermento, o mel e um copo de farinha de trigo;
adicionar a margarina, o leite em pé e o sal e mistu-
rar bem. Gradualmente, adicionar a farinha de trigo
integral e o girassol. Reservar cerca de 1/4 de copo
de farinha de trigo para dar ponto a massa, se ne-
cessario;

adicionar aos poucos o restante da farinha de trigo
até formar uma massa lisa e macia;

amassar bem e adicionar mais farinha de trigo, se
necessario;
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5)

7)

8)

9)

10)

11)

12)
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cobrir a massa com um saco de plastico e deixar
crescer por 30 minutos ou até dobrar de tamanho;
com auxilio de um rolo de massa, achatar a massa
e cortar em 3 pedacos iguais. Enrole a massa fir-
memente, como se fosse um rocambole;

em uma forma retangular (de p&o de forma), pre-
viamente untada, colocar o pdo, com a costura vol-
tada para baixo;

repetir as operacdes dos itens 6 e 7, com os dois
pedacos de massa restantes;

cobrir os pdes com sacos de plastico e deixar cres-
cer por 45 a 60 minutos, ou até dobrar de volume,
em local aquecido;

retirar os sacos de plastico e assar os pdes em
forno previamente aquecido (+ 180 °C), por cer-
ca de 30 a 35 minutos, ou até adquirirem colora-
¢do marrom dourado;

nos ultimos 10 a 15 minutos de forno, cobrir os
pdes com uma folha de papel aluminio para evitar
que escurecam demais;

retirar os paes da forma, logo apés sairem do for-
no, e coloca-los em uma grade para esfriar.



PULLA

INGREDIENTES

1 de copo de leite morno

1 ovo

1 colher de cha de sal

1/2 colher de sopa de cardamomo moido
100 g de manteiga ou margarina

4 copos de farinha de trigo nacional

100 g de acucar

MODO DE FAZER

1) Dissolver o fermento no leite morno;

2) bater o ovo e misturar ao leite e ao fermento:;

3) em uma vasilha, misturar bem o sal, o acucar, o
cardamomo e a farinha de trigo;

4) amolecer a manteiga ou a margarina e adiciona-la
aos ingredientes secos;

5) misturar o fermento ativado e sovar a massa até
esta desprender da vasilha;

6) cobrir com um pano e deixar crescer até dobrar de
volume (por aproximadamente 40 minutos), em lo-
cal aquecido;

7) modelar como pequenos rolos e colocar para cres-
cer, em forma previamente untada, até dobrar de
volume;
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8) pincelar com ovo batido e colocar no forno, pré-
aquecido a 200 °C, por aproximadamente 10 minu-

tos;
9) retirar os pdes da forma e coloca-los para esfriar em

uma grade.
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FRANCA

Brioches

Os Brioches estdo entre os paes mais apreciados
nas famosas "boulangeries” francesas.
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BRIOCHES

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

1 1/2 copo de farinha de trigo nacional

1/3 de copo de acucar

1 colher de sopa cheia de fermento biolégico instanta-
neo

2 copos de leite

Para a massa

1 1/2 copo de passas de uva sem sementes
+ 4 1/2 copos de farinha de trigo nacional
1/2 copo de leite

1/4 de copo de manteiga ou de margarina

2 ovos

1 colher de cha de sal

Para a cobertura
1 ovo
1 colher de sopa de agua

MODO DE FAZER
1) Cobrir as passas de uva com agua e colocar para

ferver por 10 minutos. Escorrer a dgua e deixar
esfriar;
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2) misturar o fermento com a farinha, o agtcar e o sal;

3) amornar o leite e a manteiga juntos;

4) misturar o fermento ativado, os ovos, as passas, O
leite e a manteiga mornos e misturar bem;

5) adicionar a essa mistura farinha de trigo suficiente
para obter uma massa lisa;

6) fazer uma bola de massa, unta-la com éleo e coloca-
la em uma vasilha também untada e deixar descan-
sar por 45 minutos, ou até dobrar de volume;

7) amassar suavemente a bola de massa e fazer um
rolo longo. Cortar esse rolo de massa em dezesseis
porcdes. Em cada porcéo, retirar 1/5 de massa para
fazer o enfeite;

8) modelar cada porcdo no formato de uma bola e,
nesta, cortar com uma tesoura, em forma de cruz,
a parte superior central;

9) o pedacinho de massa separado deve ser modelado
em forma de um pingo. Posteriormente, coloca-se
esse enfeite no centro da cruz e fecham-se as bor-
das, bem apertadas;

10) colocar os pdes em forma previamente untada,

deixar crescer até dobrar de volume;

11) bater um ovo junto com uma colher de sopa de
agua e pincelar os pées; apods, assar em forno pré-
aquecido, a 170 °C, por aproximadamente 30 mi-
nutos, ou até os paes adquirirem coloracdo doura-
da;

12) retirar os paes da forma e colocé-los para esfriar
em uma grade.
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HUNGRIA

Kenyér

Até 1945, quase todas as donas-de-casa faziam
seu proprio pao, identificavam-no e levavam para assar
em uma padaria. Nessa época, o Pao Hungaro Kenyer
pesava, no minimo, 2 kg, podendo chegar a 9 kg.
Atualmente, existe uma variedade muito grande de paes,
de varios tamanhos, a partir de meio até dois quilos. A
receita apresentada agora pode ser considerada a “re-
ceita basica” usada nagueles tempos.
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KENYER

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

1/2 copo de farinha de trigo nacional

1 colher de sopa cheia de fermento biolégico instanta-
neo

1 pitada de sal

1 copo de 4gua morna

Para a massa
~+ 1 kg de farinha de trigo nacional
1 copo de agua morna

1 colher de sopa rasa de sal

MODO DE FAZER

1) Para ativar o fermento: peneirar a farinha de trigo e
a pitada de sal, adicionar o fermento e a agua mor-
na;

2) misturar bem e deixar fermentar por 10 minutos;

3) acrescentar aos ingredientes preparados no item 1
o restante da farinha, o sal e a 4gua morna, para
obter uma massa nem muito dura nem muito mole;

4) sovar a massa até esta desgrudar da mesa e das
maos. Apés, polvilhar a massa com farinha de trigo,
cobri-la com um pano e deixar descansar em local
aquecido por aproximadamente 30 minutos, ou até
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dobrar de volume;

5) modelar a massa conforme a ilustracdo, sem, no
entanto, corta-la e colocar em uma forma previa-
mente untada até dobrar de volume, por aproxima-
damente, 45 minutos;

6) antes de assar, cortar 0 pao com faca ou estilete
bem afiado, no sentido do comprimento;

7) assar em forno pré-aquecido, na temperatura de
180 °C, por 30 minutos ou até o pao adquirir colo-
racao marrom dourado;

8) retirar o pdo da forma e coloca-lo para esfriar em
uma grade.
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INDIA

Maan

O Naan é usado como acompanhamento de qual-
quer refeicdo e também para ser consumido com sala-
das, "dips"” & molhos.
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NAAN

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

1 colher de cha de aclcar

1 copo de leite morno

1 colher de sopa de fermento bioldgico instantaneo

Para a massa

4 copos de farinha de trigo nacional
1/2 colher de cha de sal

2 colheres de cha de acucar

2 colheres de sopa de dleo

3/4 de copo de iogurte natural

MODO DE FAZER

1) Misturar bem, em uma vasilha, o leite morno, o
fermento e o acucar. Deixar descansar em local
aquecido por 10 minutos ou até formar espuma;

2) misturar, em uma vasilha, os ingredientes secos,
acrescentar o iogurte, o 6leo e a mistura de fer-
mento. Amassar até obter uma massa lisa;

3) colocar em uma vasilha untada com dleo, cobrir a
massa com um saco de plastico e deixar crescer
por 30 minutos ou até dobrar de tamanho;

4) achatar a massa e dividir em seis porcdes. Modelar
a massa no formato oval, achatada, com aproxi-
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5)
6)

madamente 20 centimetros de comprimento por dez
centimetros de largura;

colocar os paes em forma untada;
assar cada pao, individualmente, a temperatura de

180 °C, por dois a quatro minuto de cada lado, ou

até o pdo adquirir coloracdo dourada e ficar infla-
do.



INGLATERRA
Poppy seed plait

O Poppy seed plait € um pao de sabor neutro,
textura macia, que combina perfeitamente com man-
teiga, geléia de frutas e um delicioso cha das cinco.
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POPPY SEED PLAIT

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

1 colher de cha de acucar

1 copo de leite

1 colher de sopa de fermento biolégico instantaneo

Para a massa

1/2 copo de leite morno

+ 4 copos de farinha de trigo nacional

2 colheres de cha de sal

4 colheres de sopa rasas de margarina ou manteiga

Para a cobertura

leite para pincelar a massa

sementes de papoula para enfeitar

calda de actcar e leite para vitrificar: colocar 1 colher
de sopa de acgucar e 2/3 de copo de leite em uma pane-
la e cozinhar por 5 minutos.

MODO DE FAZER

1)

2)
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Dissolver o acucar no leite e misturar o fermento.
Mexer e deixar coberto em local abrigado por uns
30 minutos;

misturar a farinha, o sal e a margarina derretida
morna e, entao, adicionar o fermento e o restante



3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

do leite. Amassar até obter uma massa lisa;

fazer uma bola, colocar em uma vasilha polvilhada
com farinha de trigo e deixar repousar, coberta com
um pano, em lugar abrigado, até dobrar de volume,
por aproximadamente 1/2 hora;

amassar suavemente sobre o tampo de uma mesa
polvilhado com farinha de trigo e modelar a massa
em forma de rolo;

cortar esse rolo de massa em trés tiras de mesmo
comprimento, colocando as pontas unidas em uma
das extremidades. Trancar os trés rolos até o fim.
As pontas do fim da massa deverdo ser unidas, bem
apertadas, e colocadas para baixo (assim a tranca
nao se abre).

untar uma forma grande com uma colher de marga-
rina e colocar o pao;

pincelar a tranca com leite e salpicar com sementes
de papoula;

cobrir com um pano e deixar repousar em local abri-
gado até dobrar de volume, por aproximadamente 1
hora;

assar em forno alto por 30 a 45 minutos, reduzindo
o aquecimento quando o pdo comecar a dourar;

10) retirar o pao da forma, logo apés sair do forno,

colocé-lo em uma grade, pincelar com a calda de
aclcar e leite, para vitrificar.
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ISRAEL

Jewish Bagel

O Bagel, um p&o caracteristico da mesa judaica,
& consumido cortado ac meio e com manteiga e re-
cheilo.
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JEWISH BAGEL

INGREDIENTES

Para a dgua de cozimento da batata

3 copo de agua

3 batatas inglesas médias descascadas e cortadas em
fatias finas

Para ativar o fermento

1/2 copo de 4gua de cozimento de batata morna

1 colher de sopa cheia de fermento bioldgico instantéa-
neo

Para a massa

1 1/2 copo de agua de cozimento de batata
4 ovos

1 colher de sopa de agucar

1 colher de sopa de sal

1/4 de copo de 6leo

+ 8 copos de farinha de trigo nacional

Para a calda
2 colheres de sopa de acucar
2 litros de agua

Para glacear
2 ovos batidos
2 colheres de agua
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MODO DE FAZER

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)
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Colocar em uma panela os 3 copos de agua e a
batata cortada. Deixar cozinhar por cerca de 25 a
30 minutos até a batata quebrar quando pressiona-
da com um garfo;
retirar a panela do fogo, separar a 4gua de cozimento
da batata e deixar esfriar;

em uma vasilha, misturar meio copo da agua de
cozimento da batata morna e o fermento;

em outro recipiente, bater os ovos e misturar o fer-
mento ativado, 1 1/2 copo da dgua de cozimento da
batata, o sal, o actcar, o dleo e dois copos de fari-
nha de trigo;

sovar a massa, adicionando mais farinha de trigo, se
houver necessidade, para que a massa fique lisa,
mas nao muito mole;

colocar a massa em uma vasilha untada, cobrir com
um pano e deixar crescer, em local aquecido, até
dobrar de volume;

sovar suavemente a massa. Fazer um rolo com a
massa e dividir em 32 pedacos;

modelar cada pedaco de massa em forma de um
rolo de 12 centimetros de comprimento e 2 centi-
metros de didmetro e unir firmemente as duas pon-
tas, formando uma rosca;

deixar crescer em cima de um tampo de mesa polvi-
lhado com farinha, por cerca de 15 minutos (caso a
rosca se abrir na costura, feche-a novamente antes



10)

11)

12)

13)

de colocar na calda):
dissolver duas colheres de sopa de aclicar em dois
litros de agua e deixar ferver., Adicionar cada ros-
ca, uma de cada vez, cozinhar na calda por 6 mi-
nutos (trés minutos de cada lado). As roscar deve-
rao crescer rapidamente na superficie da calda;
apo6s completar o cozimento, retirar cada rosca da
calda com o auxilio de uma escumadeira, colocar
em uma forma previamente untada e pincelar com
0s ovos batidos com duas colheres de agua;
assar em forno brando por 20 a 25 minutos, ou
até a crosta do pao adquirir coloracdo dourada e
ficar crocante;
retirar os pédes da forma e colocé-los para esfriar
em uma grade.
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ITALIA

Pan di peperoni | peper

O Pan di peperoni i peper apresenta um sabor
marcante que combina com a famosa comida italiana e
com um bom vinho.
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PAN DI PEPERONI | PEPER

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

2 copos de farinha de trigo nacional

1 colher de sopa cheia de fermento bioldgico instanta-
neo

1 colher de cha de pimenta moida

1 1/2 copo de dgua morna

2 colheres de sopa de acucar

2 colheres de cha de sal

Para a massa
+ 3 copos de farinha de trigo nacional
1 pimentdo grande cortado em quadradinhos

MODO DE FAZER

1) Misturar a farinha, o fermento e a pimenta moida;

2) misturar & 4gua morna, o acucar e o sal, mexendo
bem até dissolver esses ingredientes;

3) adicionar aos ingredientes secos preparados no item
1, a mistura preparada no item 2 e mexer bem;

4) adicionar a essa mistura, o pimentao picado e a
farinha de trigo e sovar até obter uma massa lisa;

5) colocar a massa em uma vasilha polvilhada com
farinha de trigo e deixar descansar por 1 1/2 hora
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ou até dobrar de volume;

6) apoOs esse tempo, sovar suavemente a massa e dei-
xar descansar por 10 a 15 minutos;

7) dividir a massa em nove por¢des iguais e modelar
em formato de bolas;

8) em uma forma previamente untada, colocar as bo-
las de massa como se formassem uma tranca, aper-
tando bem uma porcao de massa contra a outra;

9) colocar o pao para crescer até dobrar de volume,
por aproximadamente 1 hora;

10) colocar a forma em forno pré-aquecido a 230 °C e
assar por aproximadamente 30 minutos ou até o
pao adquirir coloracdo dourada;

11) retirar o pao da forma, colocar em uma grade e
pincelar com dleo.

62



PAISES ARABES (ARABIA SAUDITA,
EGITO, IRAQUE, JORDANIA, LIBANO,
LIBIA, MARROCOS, PALESTINA, SIRIA...)
Esfiha maftuha bi lahn
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ESFIHA MAFTUHA Bl LAHN

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

1 colher de sopa de fermento bioldgico instantaneo
2 colheres de sopa de leite morno

1 colher de cha de acucar

Para a massa

2 colheres de sopa de manteiga

2 1/2 copos de leite morno

1 colher de sopa de azeite de oliva
1 colher de cha de sal

1 kg de farinha de trigo nacional

Para o recheio

1/2 kg de carne bovina moida

2 cebolas grandes raladas

1 colher de sopa de suco de . liméo
1 colher de cha de pimenta siria

1 colher de cha de sal

1 copo de coalhada

manteiga para untar

MODO DE FAZER

Massa
1) Em uma vasilha, colocar o fermento, o leite morno e
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2)

3)

4)

5)

6)
7)

8)

9)
10)

11)

o actcar. Mexer e deixar coberto em local abrigado
por uns 30 minutos;
colocar em uma vasilha a manteiga derretida, a mis-
tura de fermento, o leite morno, o azeite e o sal e
misturar bem;
acrescentar, gradualmente, a farinha de trigo e amas-
sar até que a massa fique bem lisa;
colocar a massa em uma tigela. Fazer uma bola e
deixar repousar, coberta com um pano, em lugar
abrigado, até dobrar de volume, por aproximada-
mente 1 hora;
colocar a massa sobre um tampo de mesa polvilha-
do com farinha de trigo, amassar um pouco e dividir
em quatro porcdes; o
modelar cada uma das por¢cées em forma de rolo;
cortar .cada rolo em 10 pedacos iguais e formar
bolas de massa;
colocar, em cada bola de massa, duas colheres de
cha de recheio e, com as maos, pressionar o re-
cheio sobre a massa para prensa-la de modo que a
esfiha fique achatada e com as bordas mais gros-
sas que a parte interna;
colocar as esfihas em uma forma previamente unta-
da com dleo;
aquecer o forno a 180 °C e colocar as esfihas
para assar, por aproximadamente 30 minutos;
ap6s retirar do forno, colocar as esfihas em um reci-

piente fechado, para manter a maciez. Servir quente.
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Recheio

Colocar a carne moida, a cebola ralada, o suco de li-
mao, a pimenta siria, o sal e a coalhada num recipiente,
misturando-os bem.
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PORTUGAL

Folar de Pascoa

O Folar de Pascoa é um pao tradicional que deve
ser consumido ainda quente, acompanhado de mantei-
ga ou geléias.
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FOLAR DE PASCOA

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

2 colheres de sopa de fermento biolégico instantaneo
1/2 copo de 4gua morna

1 colher de cha de acucar

Para a massa

1 copo de leite

1 copo de acucar

3 colheres de sopa de margarina

1 colher de cha de sal

2 colheres de cha de canela em po

3 ovos

+ 5 copos de farinha de trigo nacional
8 ovos cozidos

1 ovo batido para pincelar

MODO DE FAZER

1) Em uma vasilha, colocar o fermento, a 4gua morna
€ 0 acucar. Mexer e deixar coberto, em um local
abrigado, por uns 30 minutos;

2) colocar em uma vasilha o leite, o acucar, a mantei-
ga derretida, o sal e a canela em p6é e mexer;

3) a essa mistura, adicionar os ovos crus batidos, a
mistura de fermento e a farinha de trigo;
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4)

5)

6)

7)

8)

10)

11)

colocar a massa sobre uma mesa ou em uma bacia
grande e amassar até a obtencdo de uma massa
suave, que se desprende da mesa ou do recipiente,
sem estar pegajosa. Fazer uma bola, colocar em
uma vasilha polvilhada com farinha de trigo e dei-
xar repousar, coberta com um pano, em lugar abri-
gado, até dobrar de volume, por aproximadamente
1 hora;
colocar a massa sobre um tampo de mesa polvilha-
do com de farinha de trigo, amassar um pouco. Di-
vidir a massa em duas porcdes iguais e, de cada
porcéo, retirar um pedaco correspondente a 1/4 da
massa;
modelar cada uma das porcdes maiores em forma
redonda;
colocar a massa em uma forma redonda, com apro-
ximadamente 30 cm de diametro, untada com 6leo.
Estender a massa na forma até cobrir o fundo;
colocar quatro ovos cozidos sobre cada um dos paes,
em forma de cruz;
com as porcbes de massa reservadas, formar um
rolo de, aproximadamente, um centimetro de di4-
metro, e colocar em forma de cruz, no cento do pao
e ao redor de cada ovo;
cobrir o pdo com um saco de plastico e deixar
crescer por, aproximadamente, uma hora, ou até
dobrar de volume;
antes de colocar no forno, pincelar cada pdo com
0 ovo batido;
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12)

13)
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aquecer o forno a 180 °C colocar o pao para
assar, por aproximadamente 40 minutos, ou até
ficar dourado;
retirar o pao da forma e servir quente.



SUECIA

Limpa

O Limpa € um tradicional pédo sueco de coloracio
escura, sabor marcante e textura firme.
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LIMPA

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

1 colher de sopa de fermento biolégico instantaneo
1/2 copo de dgua morna

1 colher de cha de acucar

Para a massa

1/2 copo de trigo para quibe

1/2 copo de agua quente

2 colheres de cha de erva-doce

3 colheres de cha de casca de limao ralada
1/2 copo de aclcar mascavo

3 colheres de sopa de margarina

2 colheres de cha de sal

1 copo de leite

4 copos de farinha de trigo nacional
2 copos de farinha de centeio

MODO DE FAZER

1) Colocar, em uma vasilha, o trigo para quibe, a casca
de limdo, o melado, a erva-doce, a margarina, o sal
e a agua fervendo e deixar até que amorne;

2) em uma vasilha, colocar o fermento, a 4gua morna
e o acuicar. Mexer e deixar coberto, em local abri-
gado, por uns 30 minutos;
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3) juntar a mistura descrita no item 1 com o fermento;

4)

5)

6)

adicionar a farinha de centeio e 0 leite e, a0sS pou-
cos, a farinha de trigo;

colocar a massa sobre uma mesa ou em uma bacia
grande e amassar até a obtencao de uma massa
suave, que se desprende da mesa ou do recipiente,
sem estar pegajosa. Fazer uma bola, colocar em
uma vasilha polvilhada com farinha de trigo e dei-
xar repousar, coberta com um pano, ém lugar abri-
gado, até dobrar de volume, por aproximadamente
1 hora;

colocar a massa sobre o tampo de mesa polvilhado
de farinha de trigo, amassar um pouco. Dividir a
massa em duas porcdes iguais e modelar em forma
redonda;

cobrir o pdo com saco de plastico e deixar crescer
por, aproximadamente, uma hora;

aquecer o forno a 170 °C e colocar o pao para
assar, por aproximadamente 40 minutos, ou até fi-
car dourado;

retirar o pao da forma e colocar para esfriar em uma
grade.
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SUICA

Tranca Suica

A Tranca Suica € um pao de textura macia, de
sabor levemente adocicado, podendo servir como acom-
panhamento de uma tabua de queijos.
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TRANCA SUICA

INGREDIENTES

+ 1 kg de farinha de trigo nacional

1 colher de sopa bem cheia de fermento biolégico ins-
tantaneo

1/2 litro de leite (ou até dar ponto)

3 colheres de sopa rasas de agucar

4 colheres de chéa de sal

1/2 xicara de manteiga derretida morna

1 gema {para pincelar o pao)

MODO DE FAZER

1) Misturar o fermento instantaneo e a farinha;

2) em um recipiente separado, misturar 0s demais in-
gredientes e mexer bem;

3) adicionar aos poucos essa mistura a farinha, com o
auxilio de uma colher de pau e, quando a massa
ficar mais consistente, trabalhar com as maos, so-
vando até a massa ficar lisa, brilhante, e desgrudar
da bacia;

4) deixar descansar a massa por 30 minutos, coberta

. com um pano e, apds, dividi-la em duas porcoes
iguais;

5) com esses pedacos, formar dois longos rolos afina-
dos nas extremidades;
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6)

8)

9)

10)
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para modelar a tranca, colocar um rolo sobre o ou-
tro em forma de cruz e, apds, transpassar os rolos,
trancando-os até terminar a massa;
as pontas do fim da massa deverao ser unidas, bem
apertadas, e colocadas para baixo (assim a tranca
nao se abre);
colocar o pdo de tranca em uma forma previamente
untada com 6leo e deixar crescer até dobrar de vo-
lume;
apés, pincelar o pao com a gema de ovo batida e
levar ao forno pré-aquecido (£ 180 °C) por aproxi-
madamente 40 minutos, até dourar;
retirar o pdo da forma e colocar para esfriar em
uma grade.



VENEZUELA

Fan de Jamdn

O Pan de Jamén é o mais famoso produto caseiro
da Venezuela. Prestigia as festividades de Natal e e ©
simbolo dessa festa, na mesa venezuelana. Sua fabri-
cacdo caseira é feita com receitas transmitidas de ge-
racdo a geracao.
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PAN DE JAMON

INGREDIENTES

Para ativar o fermento

1 colher de sopa de fermento biolégico instantdneo
1/2 copo de agua morna

1 colher de cha de acucar

Para a massa

+ 3 1/2 copos de farinha de trigo nacional
3 colheres de sopa de acucar

1 colher de ché de sal

6 colheres de sopa de margarina

1 ovo

6 a 8 colheres de sopa de leite morno

Para o recheio

1 colher de sopa de margarina
1/2 kg de presunto fatiado picado
25 azeitonas picadas

3/4 de copo de passas de uva

Para a cobertura

1 gema de ovo
1 colher de cha de acucar
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MODO DE FAZER

1)

Em uma vasilha, colocar o fermento, a agua morna
e o aclicar. Mexer e deixar coberto, em local abri-
gado, por uns 30 minutos;

2) em uma bacia grande ou sobre uma mesa, colocar a

3)

4)

5)

farinha e fazer um buraco no centro, onde deve ser
colocado o fermento ativado. Progressivamente, mis-
turar os demais ingredientes e amassar. O leite €
colocado aos poucos até a obtencdo de uma massa
suave, que se desprende da mesa ou do recipiente,
sem estar pegajosa. Fazer uma bola, colocar em
uma vasilha polvilhada com farinha de trigo e dei-
xar repousar, coberta com um pano, em lugar abri-
gado, até dobrar de volume, por aproximadamente
1/2 hora;

colocar a massa sobre o tampo da mesa polvilhado
com farinha de trigo, amassar um pouco €, com um
rolo de massa também polvilhado, espichar a mas-
sa até obter um retangulo de 25 x 45 centimetros;
em cima da massa, colocar uniformemente o pre-
sunto, as azeitonas e as passas. Enrolar firmemen-
te como um rocambole, fechando as extremidades;
untar uma forma grande com uma colher de marga-
rina e colocar o pdo, tendo o cuidado para a emen-
da da massa ficar voltada para baixo, na forma.
Cobrir com um pano e deixar repousar, em local
abrigado, até dobrar de volume, por aproximada-
mente 1 hora;
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6)
7)
8)

9)
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pincelar o pdo com a cobertura;

cobrir o pdo com papel aluminio;

aquecer o forno a 170 °C e colocar o pao para
assar, por aproximadamente 40 minutos, ou até fi-
car dourado;

retirar o pao da forma e colocar para esfriar em uma
grade.



