Paes,

festival de sabor todos os dias




arinha de trigo, dgua e fermento - a partir desses

ingredientes béasicos é possivel fazer uma variedade

quase infinita de paes. Doces ou salgados, integrais,
com mistura de outras farinhas (milho e centeio, por
exemplo), recheados com frutas, temperados com
gspeciarias, enriquecidos com soja, gergelim ou gérmen de
trigo. Pdes com manteiga, margarina, mel, geléia;
acompanhando sopas, massas, assados e outros. Estes séo
apenas alguns exemplos dos tipos e formas de consumo de
paes.

Muitas pessoas consideram o ato de fazer pdes uma
verdadeira arte, restrita aqueles que detém a técnica, a
paciéncia e, por que razdo ndo dizer, alguma caracteristica
especial que s6 os artistas tém. No entanto, fazer paes nao
requer habilidades extraordinédrias, mas apenas dispor de
ingredientes, um pouquinho de paciéncia, tempo e boa
vontade.

A Embrapa Trigo apresenta a seguir algumas receitas
simples e saborosas que podem ser feitas em momentos
especiais ou variagGes para o dia-a-dia. Muitas outras podem

ser encontradas no livro “Fazendo paes caseiros...”

Bom trabalho e bom apetite!



Rosyntjiebrood (Pao da Africa do Sul)

Ingredientes

e 1kgdefarinhade trigo

e 2 colheres de sopa cheia
de fermento bioldgico
instantaneo

e 1'/,coposdeacucar

e 3 colheres de ché cheias
de canelaem pod

e 2 colheres de cha rasas
de noz moscadaralada

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

e 150 gde passas de uvas sem sementes

e 4 colheres de soparasa de manteiga ou margarina

e +1 % decoposde dguamorna Rendimento: 2 paes.

Modo de fazer
e Misturar os ingredientes secos e juntar as passas de uvas.

e Derreter a manteiga ou a margarina, adicionar aos ingredientes secos e
misturar.

e Adicionar a 4gua e formar uma massa.

e Deixar a massa descansar, em local aguecido por cerca de 45 minutos, ou
até dobrar de volume.

e Sovar suavemente a massa, achatar com um rolo e enrolar bem como se
fosse um rocambole.

e Modelar a massa e colocar em forma retangular untada (de pao de forma).

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

e Assar na temperatura de 180 °C por uma hora, ou até o pdo adquirir
coloracdo marrom médio no topo, ou som oco quando batido na parte
inferior. '

e Esfriar um pouco o pao e retird-lo da forma.

e Retirar o pdo da forma, logo que sair do forno e coloca-lo em uma grade para
esfriar.

e Servir em fatias com manteiga.



Pao de Ervas Finas

Ingredientes para a massa

e 1 kg de farinha de trigo

e 1 colher de sopa (cheia) de
fermento biolégico seco
instantaneo

e 2 colheres de sopa (rasas)
de acucar

e 2 colheres de sopa (rasas)
de sal

e 2 colheres de sopa de manteiga ou margarina

e 1 ovo

e 1% copo de leite

Rendimento: 2 paes.

Ingredientes para o recheio

e 1 molho grande de tempero verde (salsa e cebolinha) picado

e 4 colheres de sopa de cebola picadinha

e Ervas finas (mistura de orégano, salvia, alecrim, manjerona, tomilho,
estragdo etc.) - pode-se comprar a mistura de temperos pronta ou fazer em
casa

e Molho de pimenta vermelha (a gosto)

Modo de fazer o recheio

Refogar a cebola picada com um pouquinho de 6éleo, até ficar transparente.
Acrescentar a cebolinha e a salsa e refogar novamente. Colocar o sal e as ervas
finas. Acrescentar o molho de pimenta. Retirar do fogo e deixar esfriar.

Modo de fazer a massa

e Misturar os ingredientes secos (farinha, fermento, aclcar e sal). Adicionar a
manteiga ou margarina e o ovo e misturar bem. Colocar o leite aos poucos e
amassar bem. Quando a massa estiver lisa, cobrir com um saco ou filme de
plastico proprio para alimentos e deixar crescer, em local aquecido, até dobrar
de volume. Quando a massa estiver crescida, sovar novamente.

e Dividir a massa em duas porcdes. Abrir cada porgdo de massa, na forma de um
retangulo de 30 cm x 40 cm, sobre uma superficie polvilhada com farinha de
trigo. Espalhar o recheio, deixando 1 cm livre nas bordas.

e Enrolar como rocambole e fechar bem a emenda do pdo ("costura"). A
"costura” deve ser colocada em contato com o fundo da férma, para evitar que
0 pao se abra.

e Colocar os pdes em forma untada com o6leo e deixar crescer até dobrar de
volume. Antes de colocar a massa para assar, fazer cortes na parte de cima dos
pdes, com o auxilio de uma faca bem afiada.

e Levaros paes ao forno pré-aquecido, regulado a temperatura de 180 °C, por 40
minutos ou até que estejam dourados.

e Retirar os pdes da férma e deixar esfriar em temperatura ambiente (n&o
embalar enquanto quente).



Pao Fantasia

Ingredientes

1 kg de farinha de trigo

1 colher de sopa (cheia)
de fermento bioldgico
seco instantaneo

1 colher de sopa de
acucar

72 colher de sopa de sal
2 colheres de sopa de manteiga ou margarina
1 ovo

1% copo de leite

100 g de queijo parmeséo ralado

Rendimento: 2 pédes.

"6 colheres de sopa de salsinha picada

6 colheres de sopa de cebolinha picada
4 colheres de sopa de cebola picada

6 colheres de sopa de cenoura ralada
% de copo de azeitona picada

6 colheres de sopa de salame picado

Modo de fazer

Misturar o fermento biolégico seco instanténeo e a farinha. Acrescentar o
acucar e o sal e misturar novamente. Juntar o ovo batido, o leite e demais
ingredientes e amassar bem, até formar uma massa lisa e brilhante.
Colocar a massa em uma vasilha, untar a superficie da massa com 6leo,
cobrir com um saco ou filme de plastico préprio para alimentos e deixar
crescer, em local aquecido, até dobrar de volume (cerca de uma hora).
Sovar novamente a massa.

Dividir a massa em duas porcoes.

Abrir a massa, sobre uma superficie polvilhada com farinha de trigo, na
forma de um retangulo de aproximadamente 30 cm x 40 cm.

Enrolar como rocambole e fechar bem a emenda do p&o ("costura”). A
"costura"” deve ser colocada em contato com o fundo da férma, para evitar
gue o pao se abra. :

Colocar os pdes em férma untada com 6leo e deixar a massa crescer até
dobrarem de volume. Antes de assar, dar alguns cortes na parte superior
dos paes.

Levar os paes ao forno pré-aquecido, regulado a temperatura de 180 °C,
por 40 minutos ou até que estejam dourados.

Retirar do forno, pincelar as cascas dos paes com margarina ou manteiga,
para ficar com aspecto brilhante.

Retirar os pdes da férma e deixar esfriar em temperatura ambiente (ndo
embalar enquanto quente).
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