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Panificacdo Doméstica

Embrapa Trigo

Curso de Panificacdo Doméstica

Eliana Maria Guarienti’

Vocé Sabia...

Que o Brasil produziu, em 1987, 76 % da demanda
nacional de trigo, sendo necesséario importar somente
24 %7

Que o Brasil produziu em 1996 apenas 19 % do trigo
necessario para NOSsSo consumo?

Que o Brasil gastou mais de 1,2 bilhdo de délares, em
1996, em pagamento de importacées, valores estes
que poderiam ser investidos em nosso pais?

Que cada 10 hectares plantados com trigo é gerado 1
emprego no Brasil?

Que em 1996 deixou-se de oferecer 250.000 empre-
gos como consequéncia da reducdo da adrea de cultivo
de trigo no Brasil?

Que o Brasil dispée de tecnologia para a producéo de
trigo nos estados do Rio Grande do Sul, do Parand, de
Santa Catarina, de Sdo Paulo, de Mato Grosso, de Mato
Grosso do Sul, de Minas Gerais, da Bahia, de Goids e no
Distrito Federal?

' Enga.-Agra., Pesquisadora da Embrapa Trigo, Caixa Postal
451, 889001-970 Passo Fundo, RS.
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Que o Brasil dispde de trige com qualidade especifica
para os diferentes segmentos de aplicacdo, dispen-
sando, na maioria das vezes, a necessidade de importa-
cao?

Que a farinha de trigo Importado, em sua quase totali-
dade, ndo se adequa para uso domeéstico, reduzindo a
qualidade do pdo caseiro?

Que utilizando farinha de frigo nacional vocé esta-
ra contribuindo com a geracdo de empregos e com
a melhoria da qualidade de vida de milhées de bra-
sileiros?

EXIJA QUE A MARCA DA FARINHA DE TRIGO DE
SUA PREFERENCIA SEJA FEITA COM TRIGO 700
% NACIONAL.
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Utensilios

m

Eis os utensilios a serem utilizados na preparacdo
dos pdes (o manuseio destes dependera da receita
escolhida):

Recipientes - Tigelas ou bacias de virios tamanhos
para misturar 0s ingredientes e reservar a massa, o
recheio ou o glacé.

Balanca de cozinha - Para garantir a precisdo das me-
didas dos ingredientes adicionados durante a prepara-
cdo da receita.

Copos graduados - Auxiliam nas dosagens, medindo
corretamente os liquidos e os ingredientes sélidos.

Colheres - Os tamanhos s&o variados. As de madeira
Sdo dtefs para misturar a massa, ainda quando mole.
Ja as de plastico, além de ajudarem a misturar a mas-
sa, auxifiam a raspar as sobras da mesma sobre a mesa
ou nos recipientes.

Formas - De tamanhos e formas variadas, podem ser
tubulares, redondas, caneladas, retangulares, para
empadinhas, com e sem orificios, para bolo inglés (retan-
gulares e fundas) e, para panetones (de papel).

Rolo de massa - usado para espichar a massa, confe-
rindo-lhe a espessura desejada.

Batedeira - Além de misturar os ingredientes uniforme-
mente, permite obter uma massa mais fofa, quando
necessario.
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Plastico e pano - O primeiro servird para cobrir a mas-
sa, acelerando o crescimento desta, enquanto repousa.
O pano € usado antes de desenformar o pdo, ndo dei-
xando este murchar enquanto esfria.

Tesoura de cozinha - De tamanho médio, para fazer
cortes na massa.

Pincel - Pequeno ou médio para pincelar a massa ou o
pao, com ovo batido, gema ou leite, de acordo com a
receita.

Facas - Use as de aco inoxiddvel por serem mais fir-
mes no corte da massa.

Carretilha - E outro recurso usado para cortar a mas-
sa. O cortador tem a forma de um pequeno disco (com
ou sem dentes), com as bordas afiadas.

Panelas - As de aluminio sédo ideais para levar algum
ingrediente ao fogo. Podem ser médias ou pequenas,
usadas para a preparacdo de recheios ou coberturas.
Este utensilio poderd também ser utilizado para mistu-
rar 0s ingredientes do recheio.

Lamina - Utilizada para cortar o pdo, quando necessa-

rio.

Saiba um Pouco Sobre o Fermento

Este ingrediente permite que a massa fique leve e
macia além de proporcionar o crescimento da mesma.

No processo de panificacdo, destacam-se dois tipos de

Embrapa Trigo 8
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fermento: o bioldgico e o quimico.

Fermento biologico - Quando adicionado a mas-
sa ataca os acucares, transformando-os em CO, (gas
carbénico). Durante o crescimento da massa o gds
formado expande-se e a massa duplica de volume. Ve-
rifica-se também a formacdo de uma pequena quanti-
dade de dlcool, cujo odor pode ser detectado na mas-
sa. Este tipo de levedura encontra-se sob trés formas:
fermento bioldogico prensado fresco, em pacotes de
400 g, fermento biolégico seco granulado e fermento
bioldgico granulade seco instantdneo. O fermento bio-
l6gico prensado fresco assemelha-se a uma pasta Ii-
geiramente escura. Antes de utiliza-lo, verifique seu
estado pressionando-o entre os dedos; se ficar desfei-
to, é sinal que estd em boas condicdes para consumo.
Quando alterado o fermento adquire a consisténcia de
borracha e apresenta manchas. A duracdo deste fer-
mento sob refrigeracédo é de cerca de um més. O con-
gelamento deste tipo de fermento é desaconselhavel.

O fermento biolégico granulado seco deve so-
frer uma preparacdo antes do uso. Para isso existem
varias alternativas. Uma delas consiste em dissolver o
fermento em dgua morna e deixad-lo repousar até for-
mar bolhas (fermento em atividade pronto para ser
aplicado); ou bate-fo no liquidificador, com uma ou
duas colheres (de sopa) de acucar, e dgua. O fermento
biolégico seco instantdneo é utilizado diretamente na
farinha, sem prévio ativacao.

Fermento quimico - Constitui-se geralmente a
partir do bicarbonato de sodio ou bicarbonato de
aménio que, combinado a outras substédncias produ-
zem didxido de carbono. O bicarbonato de sédio exer-
ce sua atividade quando se mistura ao cremor de tar-
taro, a dgua ou a outros liguidos da receita (nos dois
tiltimos casos a acdo é imediata), ao passo que o bicar-
bonato de amédnio produzird o didxido de carbono ao
entrar em contato com o calor.
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“Para o Seu Pdo Dar Certo”
m

Muitas vezes o resultado de seu trabalho de ela-
boracdo de um pdo ndo é o esperado. As causas po-
dem ser as mais variadas possiveis: farinha nio ade-
quada para uso doméstico, dosagem incorreta dos in-
gredientes, fermento de mé qualidade, temperatura
ambiente muito baixa ndo favorecendo a fermentacédo
do pao, temperatura do forno muito alta ou muito bai-
xa etc.

Desta forma, relacionamos abaixo algumas informa-
coes muito importantes “para que o seu pdo dé cer-

FF

o

1.as farinhas de trigo possuem diferentes graus de
absorcdo de dgua, razdo pela qual muitas vezes &
necessario reduzir ou aumentar a quantidade de dgua
em uma receita para dar o “ponto da massa”;

2.0 “ponto da massa” é muito subjetivo, por isso ob-
serve as seguintes dicas:

#se a massa estiver muito dura, dificilmente ficars
lisa; a modelagem (estabelecimento do formato)
sera dificil e o pdo tenderd a ndo crescer tanto
quanto poderia. A alternativa para correcio des-
se problema é a adicdo de maior quantidade de
liquido (dgua, leite etc.);

# se a massa estiver muito mole, grudard nas maos,
na mesa etc.; como resultado o pdo, ao crescer,
tenderd a perder o formate em qgue foi modelado.
Para corrigir o “ponto”, deve-se adicionar maior
quantidade de farinha de trigo;

10
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3. para saber se a massa do pdo j3 cresceu o suficiente,

pressione-a suavemente com os dedos e observe se a
marca da impressdo dos dedos permaneceu. Se isto
ocorreu, ela esta pronta para ser modelada, caso con-
trario, deixe crescer por mais tempo (esta mesma dica
serve, tambem para verificar o crescimento do pao
modelado, antes de ir ao forno);

. as temperaturas e os tempos utilizados no forno para

assar o pao, sdo sugestées, pois, muitas vezes o
forno nao esta bem regulado, fazendo com que o
pao asse mais em um lado que no outro, ou crie
crosta excessivamente dura, sem que o miolo esteja
assado. Portanto, observe o desenvolvimento de
coloracdo marrom dourada, para os pies de massa
salgada e, marrom médio para pdes integrais e de
massas doces ou semi-doces. Além disto vocé pode
bater com a méo a parte de baixo do pdo (que estd
em contato com a forma), se o som produzido for
oco, 0 pao esta assado;

.logo apos assado, retire o pdo da forma e cologue

em cima de uma grade para que nio fique suado,
amolecendo a parte do pdo que estéd em contato
com a forma;

. de preferéncia, deixe o pdo esfriar para depois corts-

lo, com isto o pao ndo se esmagard, preservando a
integridade do miolo.

117



Panificacdo Doméstica

Embrapa Trigo

Receitas

Pao de Abobora

Ingredientes:

1 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo

4 colheres (sopa) de dleo

2 ovos batidos

3 colheres (cha) de sal

! colher (sopa) de fermento em pod

1 colher (sobremesa) de salsa picada

I xicara (cha) de abébora ralada no ralo grosso

Modo de fazer:

Misture os ovos com o azeite. Adicione a farinha de
trigo, o sal, o fermento e a abdbora ralada. Misture
bem e coloque em formas de empada sem untar. Leve
ao forno médio pré-aquecido, por 20 minutos ou até
dourar. Se desejar enriquecer o sabor, acrescente 2
colheres (sopa) de queijo parmesédo ralado & massa.

Pao de Mel
Ingredientes:

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara (cha) de farinha de trigo integral
1 xicara (cha) de mel

! xicara (cha) de melado

2 colheres (sopa) de dleo

1 xicara (cha) de leite

I colher (cha) de canela em pd

12
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1 colher {cha) de cravo moido

] colher (café) de noz moscada ralada

7100 g de amendoim

casca ralada de uma laranja

2 colheres (chd) bem chejas de fermento em po
3 OVOS

Sal

Modo de fazer:

Coloque todos os ingredientes numa tigela, misture bem,
menos o fermento e 1/2 xicara de leite. Misture o fer-
mento ao leite e adicione a massa na hora de ir ao forno.
Asse em forno médio, em assadeira untada. Depois de
frio, corte em quadrados e guarde em latas.

Pao de Abobrinha

Ingredientes:

3 abobrinhas médias (mais ou menos 1 quilo)
1 colher (sopa) de sal

2 tabletes de fermento para péo

1/2 xicara de agua morna

2 colheres (sopa) de acicar

1/2 xicara de cenoura ralada

I xicara de farinha de trigo integral

4 xicaras de farinha de trigo branca

Modo de fazer:

Rale a abobrinha no ralo grosso. VVa ralando camadas e
salpicando com sal. Apds 30 minutos, deixe escorrer
sobre uma peneira, apés, coloque dentro de um pano
apertando bem para retirar o excesso de liguido. Mis-
ture o fermento com a metade da dgua morna, o0 acu-
car e a farinha integral. Deixe crescer. Numa vasilha,
misture a abobrinha, a cenoura ralada, o fermento e a

13
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farinha de trigo restante. Acrescente a dgua restante aos
poucos até obter uma massa fina e eldstica. Amasse
bem por cinco minutos e forme um péo redondo. Colo-
que numa forma untada com azeite de oliva. Cubra com
um pano Umido e deixe crescer até dobrar de tamanho.
Pincele com dleo e asse em forno médio por aproxima-
damente 40 minutos ou até que produza um som oco
quando batido com a méo.

Pédo de Batata

Ingredientes:

1 kg de batata cozida e espremida

! xicara de acticar

5 colheres (sopa) bem cheias de margarina

3 ovos

1 colher (sopa) de sal

2 tabletes de fermento dissolvidos em 1 xicara de leite
manteiga e 1 gema para pincelar

Fatinha de trigo

Modo de fazer:

Misture todos os ingredientes e coloque a farinha de
trigo, o suficiente para fazer uma massa leve, e deixe
descansar por duas horas. Modele os pdezinhos e des-
canse por meia hora. Pincele-os com gema e a mantei-
ga ja derretida. Leve para assar em forno previamente
aquecido, em temperatura moderada.

Brioche Recheado

Para a massa:
1 tablete de fermento biolégico fresco (15 g)

14
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1/4 xicara de dgua morna

1/2 xicara de leite morno (120 ml)

1/2 xicara de manteiga em temperatura ambiente (100 g}
3 ovos

! gema

1/4 de xicara de acucar

1 colher (cha) de sal

5 xicaras de farinha de trigo (600 g)

Para o recheio:

10 xicaras de folhas de espinafre (apertadas na xicara)
lavadas (2 macos grandes)

1 cebola grande, picada

4 dentes de alho picados

1/4 xicara de azeite

1/2 xicara de amendoim picado

1 ovo ligeiramente batido para pincelar

sal a gosto

e Faca a massa: numa tigela, dissolva o fermento na
dgua morna. Em outra tigela misture o leite, a man-
teiga, os ovos, a gema, o acucar e o sal. Junte ao
fermento dissolvido, acrescente a farinha e misture
bem até a mistura ficar firme.

e Amasse com a palma da méo, de 8 a 10 minutos,
até a massa ficar elastica. Coloque a massa numa
tigela untada com manteiga. Cubra e deixe crescer,
em lugar protegido e morno, por 1 hora ou até do-
brar de volume.

e Prepare o recheio: numa panela grande, tampada,
cozinhe as folthas de espinafre molhadas até mur-
charem e ficarem macias. Retire do fogo, esprema
as folhas e pique-as. Frite a cebola e o0 alho no azeite
até dourar. Junte o espinafre e o amendoim. Mistu-
re tudo, tempere com sal e cozinhe, mexendo, por 1
minuto, Retire do fogo e reserve.

e Sove a massa crescida novamente sobre um super-
ficie polvilhada com farinha de trigo. Retire um pe-
daco da massa do tamanho de uma macéa e reserve.
Com o resto, faca uma bola e cologue numa forma
alta, de 22 cm de didmetro, untada com manteiga.
Pincele com o ovo batido. Com trés dedos, faca uma

15
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depressao no centro da massa.

» Wolde o pedaco de massa em formato de péra. Co-
loque-o no buraco no centro da massa, com a parte
mais estreita para baixo. Pincele o ovo e deixe crescer
até dobrar de volume. Pincele novamente com o ovo e
leve ao forno quente (250 °C), pré-aquecido, por 35
minutos ou até que esteja bem dourado. Retire do
forno.

¢ Desenforme ainda quente e deixe amornar sobre uma
grade ou superficie plana. Com uma faca de serra
longa, corte a’parte superior do brioche, como se
estivesse retirando uma tampa. Reserve.

» Retire o miolo, deixando 1 em de espessura nas pa-
redes do brioche. Esmigalhe e cologue o miolo no
liquidificador junto & mistura de espinafre reservada
e bata até formar uma pasta.

» Coloque dentro do brioche, ajeitando com uma
espdtula. Regue com azeite e recoloque a tampa.
Sirva morno ou em temperatura ambiente.

Pao Florentino

Para a massa:

2 1/2 xicaras de farinha de trigo (300 g)

1 tablete de fermento bioldgico fresco (15 g)
1 xicara de dgua morna

1 colher (sopa) rasa de sal

Para o recheio:

2 1/2 colheres (sopa) de manteiga

2 abobrinhas cortadas em rodelas finas
10 folhas de alface cortadas

10 folhas de chicéria

100 g de queijo

sal a gosto

e Prepare a massa: numa tigela, coloque a farinha e
no centro o fermento. Acrescente a dgua e o sal.

16
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Misture com a ponta dos dedos até incorporar a fari-
nha ao fermento.

Transfira a massa para uma superficie polvithada. Tra-
balhe a massa energicamente até obter uma mistura
homogénea e eléstica. Faca uma bola e com uma te-
Soura, corte a massa em forma de cruz. Deixe descan-
sar num lugar morno por 30 minutos, coberta com
um pano.

Prepare o recheio: numa frigideira com a manteiga,
adicione a abobrinha, a alface e a chicéria, Refogue
rapidamente e tempere com sal. Reserve.

Coloque a massa sobre um superficie polvilhada e
abra-a numa retangulo de 20 x 40 em. No centro,
coloque as fatias de queijo e por ultimo, as verdu-
ras. O recheio deverd ficar compacto.

Com uma faca, corte as bordas da massa em volta
do recheio em tirinhas de espessura de um dedo.
Cubra o recheio, alternando as tiras de massa de um
lado e de outro até formar um trancado. Transfira a
massa recheada para uma assadeira retangular un-
tada com manteiga. Cubra com um pano e deixe
repousar por 45 minutos. Leve ao forno quente (200
°C), pré-aquecido, por 25 minutos ou até que a mas-
sa fique dourada. Sirva quente ou morno.

Pdo de Forma Integral

Ingredientes:

2 tabletes de fermento bioldgico fresco (30 gl
! 1/4 xicaras de dgua morna

1/4 de xicara de mel

I colher (sopa) de sal

1/4 de xicara de manteiga (50 gl

3 xicaras de farinha de trigo integral (360 gl
4 xicaras de farinha de trigo branca (480 gl

manteiga derretida (para pincelar)

* Numa vasilha grande, dissolva o fermento em 172

17
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xicara de dgua morna. Junte o mel, o sal, a manteiga,
o restante da agua morna e a farinha de trigo integral.
Bata até obter uma massa lisa.

» Junte farinha de trigo suficiente para trabalhar a mas-
sa com as maos. Coloque a massa numa superficie
polvithada com farinha de trigo e amasse por 10 minu-
tos, até gue fique firme e elastica.

e Transfira para uma vasitha untada com dleo e vire a
massa para que unte por inteiro. Cubra e deixe cres-
cer em lugar protegido por 1 hora, até dobrar de
volume.

» Unte e polvilhe com farinha de trigo duas formas de
bolo inglés de 12 x 26 cm. Abaixe a massa e divida-
a em duas partes. Abra cada parte num retangulo
de 45 cm. Dobre cada retdngulo em trés partes,
enrolando com firmeza. Aperte bem as pontas e
dobre-as para baixo.

e Coloque os pdes nas formas preparadas e pincele-
0s com manteiga derretida. Por cima, polvilhe fari-
nha de trigo integral. Deixe crescer em lugar prote-
gido por 1 hora, até dobrar de volume.

e leve os pdes ao forno moderado (180 °C), pré-aque-
cido, por 45 minutos, até que estejfam dourados e
emitam um som oco guando bater com uma colher
de pau. Retire do forno, desenforme e deixe esfriar.

Pédozinho de Batata

Ingredientes:

4 colheres (sopa) de manteiga em temperatura ambi-
ente

1 1/2 xicara de cebola picada

2 colheres (sopa) de erva doce

300 g de batata

2 tabletes de fermento bioldgico fresco (30 g)

3/4 xicara de dgua morna

1/3 de xicara de acucar

1 colher (sopa) rasa de sal

2 ovos grandes

Embrapa Trigo 18
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4 ou 5 xicaras de farinha de trigo (500 g)

7

gema ligeiramente batida (para pincelar)

Numa panela, derreta T colher (sopa) de manteiga
sobre fogo médio, junte a cebola e frite até ficar
macia e dourar. Adicione a erva doce, misture por 3
minutos, retire do fogo e deixe esfriar. Reserve.
Cozinhe as batatas em dgua. Depois de cozidas, re-
tire-as da dagua e deixe-as esfriar um pouco, retire a
casca e coloque numa tigela pequena. Esmague-as
ate formar uma puré macio.

Coloque 1/2 xicara de batata amassada numa tigela
grande. Prepare a batedeira com as pas proprias
para bater massa. Reserve.

Numa tigela, dissolva o fermento com 1/2 xicara de
agua morna, polvilhe com uma pitada de acucar e
misture. Deixe repousar por 10 minutos, até o fer-
mento dissolver e a mistura ficar ligeiramente
espumosa. Reserve.

Adicione a tigela da batata amassada o acucar, o sal
e o restante da manteiga. Bata ate a massa ficar lisa.
Adicione o restante da dgua e os ovos. Bata nova-
mente.

Junte o restante da batata, o fermento e a cebola.
Misture bem. Adicione 3 xicaras de farinha (uma de
cada vez) e continue batendo até a massa ficar lisa,
mas ligeiramente dura.

Cologue a massa sobre uma superficie polvilhada e
amasse até ficar elastica. Se estiver pegajosa, acres-
cente mais farinha. Unte uma tigela com manteiga e
forme uma bola com a massa. Cologue-a na tigela e
gire para que fique untada por inteiro.

Deixe a massa crescer em lugar protegido por 30
minutos ou até dobrar de volume. Unte duas assa-
deiras com manteiga. Abaixe a massa e coloque
sobre uma superficie polvithada. Amasse por 2 mi-
nutos.

Divida-a em dezesseis pedacos iguais. Separe cada
pedaco em trés partes e enrole cada porcdo, com as
mdos enfarinhadas, no formato de uma bola. Para
formar os pdezinhos, junte trés bolinhas de massa.
Coloque na assadeira, deixando um espaco entre
eles, e deixe crescer novamente em lugar protegido,
por 40 minutos ou até dobrar de volume.
Pré-aqueca o forno a 180 °C (moderado). Pincele os
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paezinhos com a gema e leve para assar por 20 minu-
tos ou até dourar bem. Os pdezinhos estardo prontos
se, ao bater neles com a méao, emitirem um som oco.
e Retire do forno e deixe esfriar em temperatura ambiente.

Paozinho de Mandioca com Lingiiica
Ingredientes:

1 tablete de fermento biolégico fresco (15 g)
1 xicara de agua ligeiramente morna (240 mi)
4 1/2 xicaras de farinha de trigo (540 g)

1/2 xicara de manteiga (100 g)

2 ovos

1 colher (sopa) de sal

1 xicara de mandioca crua, ralada grossa
300 g de linglica, cortada em pedacinhos

e Dissolva o fermento na dgua.

e Numa tigela, coloque 4 xicaras de farinha. Faca uma
depressdo no centro e acrescente o fermento dis-
solvido, a manteiga, os ovos, o sal e a mandioca.
Misture, fazendo movimentos circulares de dentro
para fora, até obter uma massa uniforme.

e Aos poucos, retire colheradas da massa e passe no
restante da farinha. Abra na palma da méao e recheie
com 2 colheres (cha) de lingliica. Feche, formando
uma bolinha. Cologque numa assadeira sem untar e
deixe descansar até dobrar de volume.

e Asse em forno quente (200 °C), pré-aquecido, por
30 minutos ou até os pdezinhos ficarem com a parte
inferior bem dourada.

Pao de Batata Doce

Ingredientes:

1/2 kg de batata-doce cozida, passada pelo espremedor
6 colheres (sopa) de manteiga
Embrapa Trigo 20
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6 colheres (sopa) de mel

1 xfcara de agqua (240 ml)

2 tabletes de fermento bioldgico fresco (30 g)
1 colher (cha) de sal

3 a 3 1/2 xicaras de farinha de trigo (420 g)

1 ovo

1 xicara de farinha de trigo integral (120 g)

e Numa panela pequena aqueca a batata-doce, a man-
teiga, o mel e a dgua até que figue morno, mexendo
freqiientemente. A manteiga ndo precisa derreter
totalmente.

e Numa vasilha grande, cologue o fermento esmiga-
lhado, o sal, T 1/2 xicara de farinha de trigo e acres-
cente a mistura de batata-doce aos poucos, baten-
do com a batedeira somente até misturar. Junte o
ovo e bata. Aumente a velocidade da batedeira e
bata mais 2 minutos, raspando de vez em quando
os lados da vasilha. Aos poucos, junte a farinha de
trigo integral, batendo por mais 2 minutos. Adicione
mais 1 xicara de farinha de trigo e misture com uma
colher de pau.

e Coloque a massa sobre uma superficie polvilhada
com farinha e amasse até que ela figue lisa e elasti-
ca, acrescentando aos poucos a farinha restante.
Forme uma bola e coloque numa vasilha untada com
oleo, virando para que unte por inteiro. Cubra com
um pano e deixe crescer em lugar protegido por T
hora.

e Unte uma férma de 25 cm de didmetro. Abaixe a
massa e forme uma bola. Coloque na férma untada.
Deixe crescer por mais 45 minutos.

e Com uma faca afiada, faca trés cortes paralelos so-
bre o pao e depois mais trés cortes na outra direcao,
para desenhar um quadriculado. Leve ao forno mé-
dio (180°C), preaguecido, por 50 minutos ou até
que o pdo esteja assado. Retire da férma e deixe
esfriar.
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Rolinhos de Canela
Ingredientes:

1 tablete de fermento biolégico fresco (15 g)
1/2 xicara de acucar

2 1/4 xicaras de agua morna (540 mi)

2 gemas

1/3 de xicara de dleo

I colher (sopa) de sal

7 xicaras de farinha de trigo (840 g)

dleo para pincelar

1 1/2 xicara de actucar mascavo

1 colher (sopa) de canela

» Esmigalhe o fermento, junte o acucar e a dgua morna.
Deixe repousar por 5 minutos. Misture até dissolver o
fermento.

e Adicione as gemas, o oOleo, o sal e 2 xicaras de fari-
nha. Bata na batedeira em velocidade meédia por 2
minutos. Misture a farinha restante e amasse numa
superficie até obter uma massa lisa que solte das maos.
Coloque numa tigela, cubra e deixe crescer até dobrar
de volume (cerca de 1 hora e meia).

e Divida a massa em duas partes. Numa superficie pol-
vilhada com farinha de trigo, abra cada parte num
retangulo de 40 x 45 cm. Pincele a superficie com
oleo. Espalhe metade do acucar mascavo e da canela
sobre cada massa. Enrole como rocambole, apertan-
do bem. Corte em fatias de 2,5 ecm. Pincele todos os
lados com margarina ou manteiga derretida.

e Coloque as fatias em duas assadeiras grandes, unta-
das com manteiga, deixando 2 cm de distdncia entre
cada fatia. Deixe crescer por 1 hora.

e Asse em forno quente (200 °C), pré-aquecido, por 20
minutos ou até que fiquem dourados.

Embrapa Trigo il
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Tranca de Macé

Para a massa:

1/3 de xicara de manteiga (65 gl

1/2 de xicara de acticar

3 colheres (chd) de sal

1/2 xicara de leite (120 ml)

I tablete de fermento biolégico fresco (15 gl
1/4 de xicara de dgua morna

I ovo

1 colher (chd) de casca de limao ralada

3 3/4 xicaras de farinha de trigo (450 g)

1 colher (sopa) de manteiga derretida para pincelar
2 colheres (sopa) de actcar para polvilhar

Para o recheio:

1/3 de xicara de acticar mascavo bem apertado na xicara
1 xicara de uva passa preta

I xicara de maca sem casca, cortada em cubos

1 colher (sopa) de suco de liméo

2/3 de xicara de dgua

* Misture a manteiga com o acticar, o sal e o leite numa
panela pequena. Aqueca, mexendo até comecar a fer-
ver. Deixe amornar.

* Numa tigela grande, dissolva o fermento na agua
morna. Junte o ovo, a casca de liméo e a mistura do
leite. Adicione a farinha aos poucos, mexendo no
ihicio com uma colher de pau até formar uma massa
firme.

e Coloque a massa numa superficie polvilhada com
farinha e amasse até ficar lisa (se necessario, acres-
cente mais farinha). Forme uma bola e coloque numa
tigela untada com manteiga. Gire a bola para que
figue completamente untada. Cubra com um pano e
deixe crescer em um lugar morno flonge de corrente
de ar) por 1 hora e 15 minutos ou até dobrar de
volume,

* Prepare o recheio: misture numa panela pequena o
acucar mascavo, as passas, a macd, o suco de Jj-
mao e a dgua. Aqueca até ferver e cozinhe por mais
10 minutos, mexendo de vez em quando, até en-
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grossar. Deixe esfriar.

e Abaixe a massa e abra sobre uma superficie polvi-
lhada com farinha de trigo, num retdngulo de 40 x
37 em. Corte trés tiras no sentido do comprimento e
espalhe sobre cada uma 1/3 do recheio, deixando 71
cm livre nas beiradas. Enrole como rocambole, co-
mecando pelo lado mais comprido.

e Cologue os rolos um lado do outro e trance. Aperte
as extremidades e dobre para baixo. Transfira para
uma assadeira grande, untada e deixe crescer por 1
hora ou até dobrar de volume.

e Pré-aqueca o forno em 180 °C (moderado), pincele
com a manteiga derretida sobre a tranca e polvilhe
com o acucar. Asse por 40 minutos, até dourar ou
até que, batendo com os dedos na rosca, sala um
som oco. Retire da assadeira e cologque numa grade
para esfriar.

Pdo de Abobora, Cara e Milho Verde

Ingredientes:

1 xicara (café) de leite morno

/ tabletes de fermento para pao

3 ovos

200 g de margarina

300 g de acucar

1 colher {cha) de sal

1 1/2 kg de farinha de trigo branca
1/2 kg de farinha de trigo integral
600 g de abobora cozida

200 g de card cozido

500 g de milho verde ralado e espremido (guarde o
liguido para outras receitas)

Modo de fazer:

Amasse bem a abobora e o cara. Misture o fermento,
o actcar e os demais ingredientes a esse puré. Va
adicionando farinha e mexendo bem, até que ndo gru-
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de mais nas mdos. Amasse bem até que forme bolhas.
Faca os pdes no formato desejado. Quando a massa
dobrar de tamanho ou gquando uma bolinha de massa,
colocada num copo de dgua e subir, leve para assar
em forno guente.

Pao de Minuto com Farelo e Aveia

Ingredientes:

1 xicara (cha) de farinha de trigo

1/2 xicara (cha) de farinha de trigo integral

1/2 xicara {cha) de aveia em flocos finos

4 colheres (cha) bem cheias de fermento em po
1/4 xicara (chd) de margarina

um pouco menos de 1 xicara (cha) leite

Modo de fazer:

Peneire os ingredientes secos juntos. Misture a margarina,
cortando-a com duas facas até que se forme uma farofa.
Junte o leite aos poucos, mexendo suavemente, apenas
para ligar tudo. Cologue em uma superficie enfarinhada, e
amasse sem forga, algumas vezes, para dar maior
maleabilidade a massa. Abra com rolo na espessura de
dois centimetros. Corte com um copo. Cologue em assa-
deira sem untar, e leve ao forno quente por 12 a 15 minu-
tos ou até dourar.

Pdo de Cara

Ingredientes:

1/2 kg de farinha de trigo

1/2 kg de cara cozido e passado na peneira
2 colheres (sopa) bem cheias de margarina
3 ovos batidos

3/4 xicara de leite

1 colher (sopa) de acucar
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1 tablete de fermento para pao
1 pitada de canela em po

1 pitada de noz moscada ralada
1 pitada de erva doce

Modo de fazer:

Misture o fermento com o acucar. Misture o leite morno.
Junte os demais ingredientes e trabalhe bem a massa. Mo-
dele os pdezinhos na forma que desejar, pincele com ge-
mas e deixe crescer em local aguecido até dobrar de volu-
me. Asse em forno pré-aquecido.

Pao de Centeio

Ingredientes:

2 colheres (sopa) de melado

2 xicaras de agua morna (480 ml)

1 tablete de fermento bioldgico fresco, esmigalhado (15 g)

1 1/2 xicara de farinha de centeio (180 g)

2 xicaras de farinha de trigo (240 g)

1 colher fcha) de sal

1 colher (sopa) de manteiga

2 colheres (cha) de erva doce

1 gema para pincelar

® Misture o melado com 1/4 de xfcara de agua morna.
Junte o fermento e mexa até dissolver. Deixe descansar
por alguns minutos.

® Numa tigela grande, misture as farinhas e o sal. Acres-
cente a manteiga e a erva doce e misture com a ponta
dos dedos até obter uma farofa grossa.

® (Coloque a farofa numa superficie lisa e faca um buraco
no centro. Junte a mistura de fermento e, a0s poucos, o
restante da dgua morna, e va misturando com um garfo
até que todo o liguido se incorpore aos ingredientes se-
cos. Amasse com as maos por uns 3 minutos, polvithan-
do a superficie com farinha de trigo.

® (Cologue a massa numa vasilha untada, cubra com um
pano e deixe crescer por 1 hora. Abaixe a massa, forme
dois pdes redondos e cologue numa assadeira untada.
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Deixe crescer por mais 1 hora.
® Pincele com a gema e asse em forno moderado (180°C),
pré-aquecido, por 1 hora ou até que figuem dourados.

A Tranca de Cara

Para o preparo do fermento:

3 tabletes de fermento bioldgico fresco (45 g)
2 colheres (cha) de acticar

1 xifcara de leite morno (240 ml)

3/4 de xicara de farinha de trigo (90 g)

Para a massa:

6 ovos

2 xicaras de acucar

500 g de cara cozido, descascado e passado no espremedor
1 xicara de manteiga derretida (200 g)

10 1/2 xicaras de farinha de trigo (1,250 g)

4 gemas ligeiramente batidas

1/2 xicara de acticar cristal

1/2 litro de dgua

Prepare o fermento: esmigalhe o fermento e coloque numa
tigela com o acucar e o leite. Mexa bem. Adicione a farinha,
misture bem e deixe crescer até dobrar de volume.

Faca a massa: bata os ovos com o acucar até ficar uma
mistura bem leve e clara. Junte o card e a manteiga e bata
bem. Acrescente o fermento preparado, a farinha e a dgua
e, com uma colher de pau, bata bem até a massa ficar
macia. Deixe crescer por 40 minutos, numa tigela coberta,
até dobrar de volume.

Divida a massa em duas partes. Com uma delas, faca trés
rolos de massa, numa superficie polvithada com farinha.
Trance os rolos de massa dando um acabamento nas pon-
tas. Cologque numa assadeira untada com manteiga e polvi-
thada com farinha. Repita o processo com a outra metade da
massa e deixe crescer por 20 minutos.
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Pincele a superficie das trancas com as gemas e polvilhe
com o acucar cristal. Leve ao forno quente (200°C), pré-
aquecido, por 35 minutos até dourar bem.

X Péio Fantasia
Ingredientes:

1 kg de farinha de trigo nacional*®

400 ml de leite (ou até dar ponto)

2 ovos

Y% colher de sopa de sal

1 colher de sopa de acucar

10 g de fermento instantdneo ou 1 colher de sopa bem
cheia

1/3 de xicara de manteiga ou margarina derretida morna

50 g de queijo parmeséo ralado

3 colheres de sopa de salsinha e cebolinha picadas

2 colheres de sopa de cebola picada

3 colheres de sopa de cenoura ralada

3 colheres de sopa de azeitona picada

4 colheres de sopa de salame picado em tirinhas

Modo de fazer:

Misturar o fermento instantaneo e a farinha. Acrescentar o
acticar e o sal e misturar novamente. Juntar os ovos bem
batidos, o leite e os demais ingredientes e amassar bem,
até formar uma massa lisa, brilhante e que desgrude da
bacra. Colocar em uma forma previamente untada com dleo
e deixar o pdo crescer até dobrar de volume. Assar em
forno pré-aquecido (+ 180 °C) por aproximadamente 45
minutos, até dourar. Retirar do forno, pincelar com margari-
na ou manteiga para ficar com aspecto brilhante.
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Tranca Suica
Ingredientes:

1 kg de farinha de trigo nacional*

10 gramas de fermento instantdneo ou 1 colher de sopa
bem cheia

%2 litro de leite (ou até dar ponto)

3 colheres de sopa rasas de acicar

4 colheres de chd de sal

80 gramas de manteiga derretida morna

1 gema (para pincelar o pdo)

Modo de fazer:

Misturar o fermento instantdneo e a farinha. Em um recipien-
te separado, misturar os demais ingredientes e mexer bem.
Adicionar aos poucos essa mistura & farinha, com o auxilio
de uma colher de pau e, quando a massa ficar mais consis-
tente, trabalhar com as maos, sovando até a massa ficar
lisa, brilhante, e desgrudar da bacia. Deixar descansar a
massa por 30 minutos, coberta com um pano e, apds, dividi-
la em duas porcées iguais. Com esses pedacos, formar 2
longos rolos afinados nas extremidades. Para modelar a tran-
ca, colocar um rolo sobre o outro em forma de cruz e, apds,
transpassar os rolos, trancando-os até terminar a massa. As
pontas do final da massa deverdo ser unidas, bem aperta-
das, e colocadas para baixo (assim a tranca nao se abre).
Colocar o pdo de tranca em uma forma previamente untada
com oleo e deixar crescer até dobrar de volume. Apds, pincelar
0 pao com a gema de ovo batida e levar ao forno pré-aque-
cido (£ 180 °C) por aproximadamente 40 minutos, até dou-
rar.

Pdo Doce Recheado

Ingredientes:
1 kg de farinha de trigo nacional *

10 gramas de fermento instantdneo ou 1 colher de sopa
bem cheia
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%2 litro de dgua morna (ou até dar ponto)

! colher de cha de sal

2 colheres de sopa de actcar

5 colheres de sopa de actucar mascavo

50 gramas de margarina derretida morna

doce em massa (goibada, marmelada ete.) ou qualquer
geléia de sua preferéncia (para o recheio)

Modo de fazer:

Misturar o fermento instantdneo e a farinha. Acrescentar o
sal, o agucar e o acticar mascavo e mexer bem. Adicionar
lentamente a margarina e a dgua morna e misturar com
uma colher de pau. Quando a massa ficar mais dura, que
permita o amassamento manual, sovar até gue fique bem
lisa, com aspecto brilhante, e desgrude da bacia. Esticar a
massa com um rolo, na forma oval, até ficar com a espes-
sura de aproximadamente 4 centimetros. Espalhar sobre a
massa o doce e, apds, enrolar firmemente, como um
racambole. Colocar o pdo numa forma untada com éleo e
deixar crescer até dobrar de volume. Colocar a forma no
forne previamente aquecido (+ 180 °C) e assar por aproxi-
madamente 40 minutos, até dourar. Retirar do forno, deixar
esfriar e salpicar com acdcar de confeiteiro para decorar.

Rosyntjiebrood
(Pdo da Africa do Sul)

Ingredientes

I colher de sopa cheia de fermento biolégico instanténeo
+ 7 kg de farinha de trigo nacional*

1 1/3 copos de acticar

3 colheres de cha cheias de canela em po

2 colheres de chad rasas de noz moscada ralada

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

160 g de passas de uvas sem sementes

4 colheres de sopa rasa de manteiga ou margarina

+ 1 % de copos de dgua morna

30



Panificacdo Doméstica

Embrapa Trigo

Modo de fazer

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

2. derreter a manteiga ou a margarina, adicionar aos ingre-
dientes secos e misturar;

3. adicionar a dgua e formar uma massa;

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

5. sovar suavemente a massa, achatar com um rolo e enro-
lar bern como se fosse um rocambole;

6. modelar a massa e colocar em forma retangular untada
(de pdo de forma);

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

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

9. esfriar um pouco o pédo e retird-lo da forma;

10. retirar o pdo da forma, logo que sair do forno e coloca-lo

em uma grade para esfriar;

17. servir em fatias com manteiga.

Kenyér
(Pao da Hungria)

Ingredientes

! colher de sopa cheia de fermento bioldgico instanténeo
I kg de farinha de trigo nacional*

+ 2 copos de dgua morna

I colher de sopa rasa de sal

Modo de fazer

1. Misturar todos os ingredientes secos e por tltimo a égua
morna em quantidade suficiente para obter uma massa
nem muito dura, nem muito mole;

2. sovar a massa até desgrudar da mesa e das maos. Apds,
polvithar a massa com farinha de trigo, cobri-la com um
pano e deixar descansar em local aquecido por aproxima-
damente 30 minutos, ou até dobrar de volume;
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3,

4.

5.

6.

modelar a massa conforme a ilustracdo, sem, no entan-
to, cortd-la e colocar em uma forma previamente untada
até dobrar de volume, por aproximadamente, 45 minu-
tos;

antes de assar, cortar o pdo com faca ou estilete bem
afiado, no sentido do comprimento;

assar em forno pré-aquecido, na temperatura de 180 °C,
por 30 minutos ou até o pdo adquirir coloracdo marrom
dourada;

retirar o pao da forma e colocé-fo para esfriar em uma
grade.

Pan Di Peperoni | Peper
(Péo da Itélia)

Ingredientes

7
7

colher de sopa cheia de fermento biolégico instanténeo
colher de cha de pimenta moida

+ 7 J2 copos de dgua morna

2
2

5

colheres de sopa de acicar
colheres de chad de sal
copos de farinha de trigo nacional®

1 pimentdo grande cortado em quadradinhos

Modo de fazer

1.

2.

3.

Misturar 2 copos de farinha, o fermento e a pimenta
moida;

misturar & dgua morna, o actcar e o sal, mexendo bem
até dissolver estes ingredientes;

Adicionar aos ingredientes secos preparados no item I
a mistura preparada no item 2 e mexer bem;

. adicionar a esta mistura, o pimentdo picado e a farinha

de trigo e sovar até obter uma massa lisa:

. colocar a massa em uma vasiltha polvilhada com farinha

de trigo e deixar descansar por 1 ¥ horas ou até dobrar
de volume;

. apds este tempo, sovar suavemente a massa e deixar

descansar por 10 a 15 minutos;
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7. dividir a massa em nove porcdes iguais e modelar em
formato de bolas;

8. em uma forma previamente untada, colocar as bolas de
massa como se formdssemos uma tranca, apertando
bem uma porcdo de massa contra a outra;

9. colocar o pao crescer até dobrar de volume, por aproxi-
madamente 1 hora;

10. colocar a forma no forno pré-aquecido a 250 °C e
assar por aproximadamente 30 minutos ou até o pdo
adquirir a coloracdo dourada;

11. retirar o pdo da forma, colocar em uma grade e pincelar
com ofeo.

=4 Pao Ervas Finas
Para a massa:

1 kg farinha de trigo

1 colher sopa fermento biolégico seco
20 g acucar

20 g sal

40 g gordura

1 ovo

450 mi leite

Para o recheio:

1 molho tempero verde salsa e cebolinha picadinha
2 volher cebola cabeca picadinha

Ervas finas

Pimenta liguida

Modo de fazer:

Em uma bacia, misture 0s ingredientes pelo método direto -
1° os ingredientes secos (farinha, fermento, acidcar e sall,
2° ps sdlidos (gordura e ovo) e 3° os liguidos (leite). Amassa
bem, cubra a massa e deixe crescer um pouco.
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Preparo do recheio:

Frite a cebolinha, a salsa e a cebola com um pouquinho de
gordura e sal. Reserve.

Modelagem da massa:

® Abra a massa num retangulo de 30 x 40 cm, sobre uma
superficie polvilhada com farinha de trigo.

® [spalhe o recheio, deixando 1 cm livre nas bordas.

® FEnrole como rocambole e aperte as extremidades, dei-
xando-as para baixo.

® (oloque o pdo em forma previamente untada com dleo e
deixe crescer até dobrar de volume. Antes de colocar a
massa para assar, faca uns cortes e leve ao forno pré-

aquecido a 180 °C, por aproximadamente 40 minutos,
ate dourar.

Pao Colorido

Ingredientes para cada uma das quatro camadas de
massa:

6 xicaras de farinha de trigo nacional

! xfcara de dgua ou leite morna

2 colheres de sopa de fermento
biolégico fresco

3 colheres (sopa) de acucar cristal

1 colher (sopa) de nata ou dleo

1 colher (sopa) de sal

2 colheres (sopa) de banha ou manteiga

Ingredientes para colorir trés camadas:
1 xicara de beterraba cozida e batida no liquidificador

I xicara de cenoura cozida e batida no liquidificador
I xicara de espinafre cozido e batido no liquidificador
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Modo de fazer

® Em quatro vasilharmes separados, para cada camada,
misture os ingredientes da massa pelo método direto -
1° os ingredientes secos (farinha, fermento, acdcar e
sall, 2° os sdlidos (nata e banha) e 3° os liguidos (agua,
leite e vegetal).

® A 179 porcao misture com o espinafre, a 2® com a cenou-
ra, a 3° com a beterraba e a 4? deixe sem vegetal.

® Amasse bem cada uma, cubra e deixe crescer um pouco.

Montagem do péo

® Abra cada uma das quatro porcées de massa em uma
espessura de aproximadamente 1 cm, no tamanho de 30
x 30 cm, cologue as camadas de massas coloridas sobre
a massa sem vegetal.

® Enrole como rocambole e deixe crescer novamente em
forma untada.

® Asse em forno pré aquecide a 200 °C, por 30 minutos.

Pao de Cenoura
Base: 2 kg de farinha de trigo.
Ingredientes

1 2 kg de farinha de trigo

500 g de cenoura cozida ou ralada
40 g de sal

80 g de acucar

150 ml de dleo

300 ml de leite

5 ovos

20 g de fermento biolégico seco

Modo de fazer

Amasse ou rale a cenoura. Misture a farinha de trigo, a
cenoura o fermento e o acucar, acrescente o dleo, 0s ovos
batidos com um pouco de leite, apds acrescente o leite até
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dar o ponto. Amassar bem, deixar descansar por 5 minutos,
cilindrar ou sovar a massa, deixe descansar por mais 20
minutos. Modelar os pdes com 500 g cada um. Colocar em
forma untada e polvilhada com farinha de trigo. Deixar cres-
cer até dobrar de volume. Asse, pincele os pées ainda quen-
te com dgua de maizena, deixe os paes esfriarem sobre
grade. Guarde em lugar fresco e protegido. Melhor é consu-
mir até uma semana.

Nota: essa receita pode ser feita com abdbora, moranga,
batata-doce, batata inglesa, beterraba ou aipim. Basta subs-
tituir a cenoura. Se quizer pode fazer pdes grandes com 500
g de massa cada um, ou paezinhos de 50 gr.

Péo de Espinafre

Ingredientes

1 % kg de farinha de trigo

500 g de batata-doce

40 g de sal

80 g de aciucar

71650 ml de dleo

300 m/! de leite

4 ovos

20 g de fermento bioldgico
180 g de espinafre - folhas

Modo de fazer

Cozinhe e amasse a batata. Deixe esfriar. Misture a farinha
de trigo, a batata, o fermento e o acticar.

Escalde o espinafre e bata no liquidificador com o éleo, acres-
cente a massa. Acrescente o sal disolvido em um pouco de
leite e os ovos batidos. /4 acrescentando o leite restante,
até dar ponto a massa. Amasse bem. Deixe descansar por 5
minutos.

Celindre ou sove a massa. Deixe descansar por mais 20
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minutos, modele os pdes com 500 g cada um, coloque em
forma untada e polvilhada com farinha de trigo e deixe cres-
cer até dobrar de volume. Asse. Pincele os pdes ainda quen-
te com agua de maizena e deixe os pdes esfriarem sobre
grade. Guarde em lugar seco e protegida, melhor consumir
em ate uma semana.

Nota: Essa receita pode ser feita com abobora, moranga,
batata-doce, batata-inglesa, beterraba ou aipim, basta subs-
tituir a cenoura. Se quizer poderd fazer paes grandes com Yz
kg de massa cada um ou paezinhos de 50 g.

Pao Nutritivo com Especiaria

Ingredientes
Base: 2 kg de farinha de trigo
Ingredientes (primeira massa)

400 g de farinha de trigo
20 g de fermento
600 ml de dgua

Modo de fazer
Misture tudo e deixe crescer.
Ingredientes: (Segqunda massa)

1, 6 kg de farinha de trigo

120 g de dcucar

120 g de aveia fina

6 ovos

Y2 xicara de salsa picada fina

¥ xicara de cebolinha verde picadinha

2 colheres sopa de orégano (verde, picado ou seco)
1 cabeca média de cebola
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40 g de sal
120 g de gordura
Agua

Modo de fazer

Misture todos os englediente da segunda massa, acrescen-
te a massa ja crescida, coloque dgua até a massa ndo gru-
dar mais nas maos. Modele 6 pdes. Deixe crescer e asse.
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