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#FIQUEEMCASA

1. ... @ quantidade de farinha é que determina as quantidades dos restantes
ingredientes. A farinha que se utiliza normalmente é a farinha de trigo sem
fermento tipo 65, denominada T65.

«IDEIAS PARA MISTURAR FARINHAS -

FARINHA p

CASEIRO &¢

FARINHA F. INTEGRAL H FARINHA F.INTEGRAL FARINHA
: . T65 T150 T65 T150 ALFARROBA
o @ @ —
S @ @
A O A O

2 e ... deve ser cerca de 60% a 75% em relagdo ao peso da farinha. A 4gua deve

, AGUA {
Q U EM D| R |A Q U E | R |AM O S FAZ E R O ser colocada aos poucos e s deve ser utilizada na totalidade se a massa tiver
~ a consisténcia adequada.
NOSSO PAO TODOS 0S DIAS?
A Condi esta presente em mais um momento da vida dos portugueses SAL b 3 e ... 2 quantidade de sal deve ser cerca de 1.4% em relagdo ao peso da farinha, ou

e para o ajudar a tornar-se num verdadeiro “Padeiro Profissional” seja para uma receita de 500g de farinha, a quantidade de sal devera ser de 7g.

deixamos aqui algumas dicas e receitas.

2.

FERME'NTO 3 4 e ... 0 fermento a utilizar é o de padeiro e a versdo em pd é a mais pratica (tem
uma validade maior e pode ser guardado, depois de aberto, durante mais tempo).
Em termos de quantidade devera usar cerca de 1.1% em relagéo ao peso da

farinha (ver tabela).

PARA FAZER PAO

Para que 0 seu pao fique sempre bom, ha um ingrediente que nao
pode faltar: AMOR.

A juntar a este ingrediente s6 tem de acrescentar:
FARINHA * AGUA * SAL » FERMENTO DE PADEIRO CONDI.

QUE QUANTIDADES DEVE UTILIZAR PARA 3 TAMANHOS DE PAQ?

N
FARINHA SEM FERMENTO 10006 7506 5006 &'
SAL 146 106 76 0 00O é T
FERMENTO DE PADEIRO EM PO CONDI | 1SAQUETA (116) | 2/3 SAQUETA(86) | 1/2 SAQUETA (5.56) =
. Fermente
AGUA 6006 - 7506 450 - 5506 3006 - 3756 = B
UMA FERMENTACAO '
MAIS LONGA VAI TORNAR 4 g
PAO MAIS HUMIDO 0 MEU PAO ESTA BEM COZIDO? 0 PAO MAIS SABOROSO. (- - —— -\
Para ajudar a formar a codea do Para verificar se o pao esta bem Para que a massa levede bem, deve PODE USAR:
pdo e a torna-lo mais hiimido cozido, abra o forno e bata no pédo, coloca-la numa taga grande (para
'y basta colocar um recipiente com S€ ouvir um som 0co € porque esta poder crescer), tapa-la com pelicula @
. 8 agua dentro do forno enquanto o cozido. aderente e depois envolver a taca NI @D
www.con di.pt péo coze. numa manta polar. Deve também
@condialimentar Cuidado para n@o se queimar. colocar num local protegido de Méquina AMzo
#desfruteavida correntes de ar.




#FIQUEEMCASA

AOD

? E INGREDIENTES:
® 335ml de agua p

CEREAIS

® 400g de farinha de trigo sem fermento ~ «

SIGA A RECEITA e 100g de farinha de trigo integral .
PASSO A PASSO o 5 saqueta de fermento de padeiro Cond‘ ‘

° e 50g de mistura de sementes

"ﬂlr

¢ =
“"’:‘ RECEITAs 0

EM PARCERIA COM: v =
PAO % MODO DE PREPARACAO:
N
[ELE- CASEIRO o )
CULINARIA f l . 1. Cologue todos o0s ingredientes dentro de uma tigela, com
) ’

¥ excegdo da mistura de sementes.

! 2 o Usando as pontas dos dedos comece a envolver os ingredientes
de fora para dentro e mexa bem até criar uma massa.

@h ' 3 o Molde a massa em forma de bola, cubra-a com um pano
de cozinha e deixe levedar cerca de 2 horas ou até dobrar

de volume.

Para um po ainda mais saboroso, siga a dica @

CE—_-,""" ' 4 e Quando a massa estiver pronta, polvilhe a bancada com

\ ) farinha e amasse um pouco. Com a ajuda do rolo da massa,
estique-a e coloque parte das sementes por cima. Feche-a e
volte a amassar. Repita este processo até acabar as sementes.

5000 . 5 o Depois, forme uma bola e coloque-a num tabuleiro de forno
previamente polvilhado com farinha. Leve ao forno pré-
2 aquecido cerca de 30 min a 200°C.



https://www.youtube.com/watch?v=V9DtdEwoA-Y

#FIQUEEMCASA

?'?,O DA Aps

SIGA A RECEITA
PASSO A PASSO
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CASEIRO &

INGREDIENTES:

® 300g de agua
e 1¢.de chd de sal (79)
® 500g de farinha tipo 65

e 5 saqueta de fermento de padeiro Condi

e 1¢. de chd de agucar
e Farinha para polvilhar
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MODO DE PREPARACAO:

1 o No copo de robot, coloque a &gua e o fermento e programe
37°C, 3 minutos na velocidade 2.

2. Junte a farinha, o agtcar e o sal. Programe 4 minutos na
velocidade especial para massas.

3 o Retire a massa do copo e cologque numa taga previamente
polvilhada com farinha. Molde a massa em forma de bola,
cubra com um pano e deixe levedar, num local quente, 2
horas ou até que fique com o dobro do volume.

Para um pao ainda mais saboroso, siga a dica @

4. Cubra as maos com um pouco de farinha, retire a massa
da taga, molde-a a gosto e coloque-a num tabuleiro de
forno, previamente polvilhado com farinha. Deixe levedar
novamente durante 30 minutos.

5 o Depois, faga um corte por cima da massa € leve ao forno,
pré-aquecido a 180°C durante 30 minutos.


https://www.youtube.com/watch?v=ZrMHG6Yxx7Q

#FIQUEEMCASA

INGREDIENTES:

-~
PAO  300ml de 4gua morna

o > saqueta de fermento de padeiro Condi

A I I e 500g de farinha sem fermento SN
e 1¢.de chd de sal (79) el

e Farinha para polvilhar

202280 \'y
"'0" RECEIT4g
| Q MODO DE PREPARACAO:
C A SEI R 0 @ ;
f o . 1 o Cologue numa tigela o fermento, a farinha € o0 sal e misture.
=Dy "

! 2 o Adicione a gua aos poucos e utilizando as pontas dos dedos
comece a envolver os ingredientes de fora para dentro até
criar uma massa.

! 3 o Coloque a massa numa taga grande, cubra-a com um pano
de cozinha e deixe levedar até dobrar de volume.
Para um pao ainda mais saboroso, siga a dica @

! 4. Quando a massa estiver pronta, polvilhe a bancada com
farinha e amasse um pouco. Forme uma bola e coloque-a
num tabuleiro forrado com papel vegetal.

! 5 o Leve ao forno a 200°C cerca de 30 minutos.




#FIQUEEMCASA

-~
P,J Lo INGREDIENTES: - '
e 760ml de agua
o 1 saqueta de fermento de padeiro Condi

® 1kg de farinha sem fermento
e 2 ¢. de cha de sal (14g)

PN

s> RECEITAS @
Y3 -~ 45m|n
PAO, pomer

CASEIRO &

MODO DE PREPARACAO:

' 1. Cologue numa taga a agua e a farinha e misture. Deixe
repousar cerca de 45 minutos.

! 2 o Adicione 0 fermento e 0 sal e amasse, usando as pontas dos
pomo DE VEU* dedos de fora para dentro até a massa ficar no ponto de véu*.

cerca de 2 horas ou até dobrar de volume.
Para um pao ainda mais saboroso, siga a dica@.

@2"'@ ! 3. Cubra a massa com um pano de cozinha e deixe levedar

e 4 e Pré-aqueca o forno a 250°C. Coloque a massa num
tabuleiro de forno, polvilhado com farinha, e estenda-a em
retangulo, sem amassar muito. D& um golpe no sentido do
comprimento da massa de uma ponta a outra.

! 5 e Leve ao forno a 250°C cerca de 20-30 minutos. Deixe
arrefecer sobre uma rede antes de servir.
020 Para saber se 0 pao esta bem cozido, siga a dica @

0000

e = * ' @0-30min.

*PONTO DE VEU: é quando se estica um pouco da massa com os dedos até ficar bem fina e quase translticida, mas sem furar.



#FIQUEEMCASA RECEITA RECOMENDADA:

-
Ao D INGREDIENTES:
? E ® 650g de farinha de trigo sem fermento
e 280g de farinha de trigo integral

ALFARROBA
e 650ml de dgua

e 2. dechade sal (14g)
o 1 saqueta de fermento de padeiro Condi
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PAO ., MODO DE PREPARACAO:
|
CASEIRO 2y N ¥ ‘
:.0 A ! 1 o Cologue numa tigela o fermento, as farinhas e o sal € misture.
“~wasSo?
0
! 2 o Adicione a dgua aos poucos e utilizando as pontas dos dedos
comece a envolver os ingredientes de fora para dentro até

criar uma massa.

! 3 e Cologue a massa numa taga grande, cubra-a com um pano
de cozinha e deixe levedar 2 horas ou até dobrar de volume.
Para um pao ainda mais saboroso, siga a dica@.

! 4. Pré-aqueca o forno a 250°C. Quando a massa estiver

~ e pronta, polvilhe a bancada com farinha e estenda a massa
em retangulo, sem amassar muito. Em seguida faga golpes
em formato de “cruz” no sentido do comprimento.
@ Omin.
0000
202 ! 5. Coloque-a num tabuleiro de forno, previamente polvilhado
com farinha e cubra com mais um pouco de farinha. Leve ao

forno a 250°C durante cerca de 30 minutos.



#FIQUEEMCASA
INGREDIENTES:

A Ez I NH e 150g de farinha de aveia
» o ® 709 de amido de milho Condi
? COM 8 e 70g de fécula de batata Condi
e 50g de farinha de alfarroba

FRUTOS S E C 0 S * 20g de améndoa moida

e 200m! de leite morno

~ ¢ 1/2 saqueta de fermento de padeiro Condi
SEM GLUTEN
e 80g de manteiga

® 2 ¢. de cha de acucar
e 1¢.de chd de sal
® 60g de castanha do maranh&o laminada

’ﬂ”“'r.“\ (se pretender pode substituir por nozes)
.' RECEITAg
PAO 2 Q MODO DE PREPARACAO:

CASEIRO o
' 1 o Numa tigela, coloque todos os ingredientes, com excegéo

da castanha do maranh&o.

! 2 o Mexa todos 0s ingredientes até criar uma massa. Para que
0 processo seja mais rapido e eficaz, transfira a massa
para um recipiente mais largo e alto.

! 3 e Cubra a massa com um pano de cozinha e deixe levedar 2
horas ou até dobrar de volume.
Para um pao ainda mais saboroso, siga a dica@.

! 4 o Pré-aqueca o forno a 180°C e acrescente o0s frutos secos a
massa. Depois, com as maos “enfarinhadas” com fécula de
batata, molde a massa em pequenas bolinhas e disponha-
-as num tabuleiro de forno untado com azeite e forrado
com papel vegetal.

' 5 o Leve ao forno 25 minutos até ficar com aspeto dourado.




