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FICHA TECNICA 01

Pao francés

Qtade. Und. Especificacbes
7 kg Farinha de trigo

130g g Acucar

100 g Sal

3000 ml AcuUcar

55 g Fermento bioldgico fresco
40 g Reforcador

Modo de preparo:

1- Pese todos os ingredientes, inclusive a agua.

2- Coloque os ingredientes secos na masseira e faca a
aeracao por 1 minuto.

3- Depois, acrescente os outros ingredientes e deixe bater
até a massa ficar homogénea.

4- Depois dessa etapa, acrescente o fermento fresco.

5- Deixe bater por 5 minutos, até atingir o ponto de véu.

6- Depois que atingir o ponto de véu, retirar a massa da
masseira e passar no cilindro.

7- Deixar descansar na bancada coberta com plastico até
dobrar de volume.

8- Quando a massa dobrar de volume, retirar o plastico e
sovar para expulsar o excesso de ar.

9- Depois dessa etapa, fazer a divisao da massa, pesar
2.100 kg e colocar na divisora ja untada com 6leo.

10-Depois de dividir a massa na divisora, bolear cada
porcdo de massa sobre a bancada levemente untada.

11-Em seguida, coloque cada porcao na modeladora de péo.

12-Coloque cada rolinho na esteira prépria para pao francés.

13-Leve as esteiras na camara de crescimento para dobrar
de volume.

14-Quando as massas dobrarem de volume, retire da camara
de crescimento e faga cortes com alamina, a pestana.

15-Feito isso, leve as esteiras ao forno em 170 °. Dé um jato
de vapor logo no inicio do assamento e outro 10 minutos
antes de terminar o assamento.

16-0 pdao estara assado em 17 minutos.




Formula Pao francés

Farinha 100% 1.000 g
Agua 60% 6009
Sal 2% 20 g
Fermento 3% 309
Acucar 1% 10g
Margarina 2% 209
Reforcador 1% 10g




FICHA TECNICA 02

PAO SOVADO

Modo de preparo:
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Pese todos os ingredientes, inclusive a agua.

Na masseira misture todos os ingredientes da 12 etapa,
menos o sal que deve ser acrescentado por ultimo.

Bata até atingir o ponto de véu de glaten.

Retire a massa (esponja) da masseira e coloque na bancada
levemente untada, deixe a massa descansar até dobrar de
volume coberto com filme plastico.

Quando a esponja dobrar de volume, misture os demais
ingredientes da 22 etapa na masseira e use a esponja coo
fermento.

Deixe a massa atingir o véu de glaten.

Transfira a massa para a bancada e faca varios rolos.

Corte este rolo em pedacos de aproximadamente 4 dedos (6
a 8 cm).

Organize os pedacos cortados de 5 em 5 em uma assadeira
levemente untada.

10-Cologue as assadeiras no armario de crescimento.

11-Quando as massas dobrarem de volume, faca uma inciséo

central ao longo do comprimento. Coloque filetes de
margarina nestes Cortes, para manté-los abertos na hora do
assamento

12-Volte os paes para o armario de crescimento por mais 10

minutos.

13-Depois leve para assar em forno a 180°c por 20minutos.



FICHA TECNICA 02

PAO SOVADO

Formula Pao Sovado
Ingredientes % Peso
para a 12 etapa
Farinha de 100% 1.000g
trigo
Agua 60% 6009
Sal 2% 209
Fermento 5% 50¢g
fresco
Acucar 2% 20g
Reforcador 1% 10g
Ingredientes % Peso
para a 22 etapa
Farinha de 100% 800g
trigo
Margarina 5% 40¢g
Fermento 5% 50g
fresco
Acucar 37,5 % 3009
Ovos 6,25% 50g

OBS: Margarina suficiente para assamento do pao




FICHA TECNICA 03

PAO DE HAMBURGUER / CACHORRO QUENTE

Modo de preparo:

1- Pese todos os ingredientes, inclusive a agua.

2-

3-

Na masseira misture todos os ingredientes secos menos o sal
gue deve ser acrescentado por ultimo.

Coloque a agua aos poucos e bata até atingir o ponto de véu
de gluten.

Retire a massa da masseira, faca um rapido boleamento e
deixe na bancada levemente untada com 06leo. A massa deve
descansar até dobrar de volume coberta com filme plastico.

Quando a massa tiver crescida, sove ou passe no cilindro.
Divida a massa em porcOes de 70g — Use a divisora.

Boleie cada porcédo da massa, deixando na forma de bola para
pao de hamburguer ou passando pela modeladora no caso de
pao de cachorro quente.

Deixe os pdes na assadeira cobertos com papel fiime até

dobrar de volume.

Quando os pées dobrarem de volume, apliqgue com o pincel
uma mistura de gema de ovo e leite — acabamento, no caso de
pao de cachorro quente.

10-No p&o de hamburguer pode pincelar levemente com o0leo e

colocar sementes de gergelim (opcional).

11- Leve para assar em forno a 160°c por 20minutos.



FICHA TECNICA 03

PAO DE HAMBURGUER / CACHORRO QUENTE

Formula Pao Hamburguer/Cachorro quente

Ingredientes % Peso
para a 12 etapa

Farinha de 100% 1.000 g
trigo

Agua 50% -55% 500g — 550 g
Sal 2% 20 g
Fermento 5% 50 g
fresco

Acucar 10% 100 g
Reforcador 1% 10 g
Leite em po 3% 309
Margarina 8% 80 g
Ovos 10% 100 g




FICHA TECNICA 04

PAO DE MILHO

Modo de preparo:

17-Pese todos os ingredientes.
18-Na masseira misture todos os ingredientes secos, menos o

sal - sO para misturar.

19-Coloque o restante dos ingredientes, deixando o sal por
ultimo. Bater até atingir o ponto de véu de gluten. Antes
de retirar a massa, acrescentar as sementes de erva-doce.

20-Retire a massa da masseira, e deixe na bancada levemente
untada com 06leo. A massa deve descansar até dobrar de
volume coberta com filme plastico.

21-Quando a massativer crescida, sove ou passe no cilindro.

22-Divida a massa em porc¢des de 70g — Use a divisora.

23-Boleie cada porcao da massa, deixando na forma de bola

como para pao de hamburguer ou fazendo outros
formatos.

24-Pincele levemente os pdes com agua 4 e passe cada um
deles no fuba.

25- Coloque os pédes na assadeira, leve para a camara de
crescimento até dobrar de volume.

26- Leve para assar em forno a 180° por 20 minutos.

Observacgoes:

1- O fuba ndo contém gluten, podendo deixar a massa seca.
2- Controlar a temperatura do forno em caso de assamento
muito rapido.



FICHA TECNICA 04

PAO DE MILHO

Formula Pao de milho

Ingredientes % Peso
Farinhadetrigo |100% 1.000 g
Leite gelado 50% 500 g
Sal 1,5% 159
Fermento fresco |7,5% 75¢
Aclcar 15% 150 g
Reforcador 1% 10 g
Fuba 30% 300 g
Margarina 7,5% /5Q
Ovos 12% 120 g
Sementes de 0,5 59
erva-doce




FICHA TECNICA 05

PAO DE FORMA

Modo de preparo:

27-Pese todos os ingredientes.

28- Misture todos os ingredientes pelo método direto — deixe
o sal sempre para adicionar no final da mistura.

29-Bater até atingir o ponto de véu de gluten..

30-Retire a massa da masseira, e deixe na bancada levemente
untada com oOleo. A massa deve descansar por
aproximadamente 20 minutos ou até dobrar de volume.

31-Quando a massa tiver crescida, sove ou passe no cilindro.

32-Divida a massa em porc¢des de 3509

33-Boleie cada porcdo da massa, deixando na forma de bola.

Em seqguida, fagca um rolo com cada porcao da massa.

34-Cologque nas férmas apropriadas untadas levemente com
oleo.

35- Leve 0s pdaes para a camara de crescimento até dobrar de
volume.

36- Leve para assar em forno a 150° por 20 minutos.
Variacdes: O péo de férma pode ser recheado, para isso a
massa devera ser aberta com rolo para colocar o recheio e
enrolada como rocambole, antes de ser colocada na férma.
Observacgoes:

3- O pdo de forma pode ser pincelado com gema e Agua.

4- As formas podem ser tampadas no inicio do assamento e
destampadas antes de assar.



FICHA TECNICA 05

PAO DE FORMA

FOormula Pao de Forma

Ingredientes % Peso
Farinha de trigo |100% 1.000 g
Agua 60% 600 g
Sal 2 % 20 g
Fermento 5 % 509
fresco

Aclcar 5% 509
Reforcador 1% 10 g
Leiteem po0 |3% 309
Margarina 5% 50 ¢




FICHA TECNICA 06

FOCACCIA

Modo de preparo:

37-Pese todos os ingredientes.
38- Primeiro misture a farinha com o acucar;

39-Depois va adicionando agua, sempre misturando com as
maos até dar liga;

40-Acrescente o ovo, o fermento, o azeite e por fim o sal,

41-Continue amassando com as maos, rasgando a massa até
desenvolver o glaten;

42-Sove a massa até desgrudar das maos;

43-Deixe a massa descansar na bancada coberta com plastico
por 30 minutos;

44-Quando a massa dobrar de volume, separe em pedacgos e
abra com rolo sobre a bancada untada com azeite;

45-A massa deverda ter as mesmas medidas da assadeira que
sera utilizada com uma espessura em torno de 1,5 cm;

46-Depois de colocada na assadeira leve a massa para
crescer até dobrar de volume;

47-Quando isso acontecer marque a superficie da massa com
os dedos e, em seguida espalhe um pouco de azeite sobre
ela. Espalhe o sal grosso e o alecrim;
48-Leve para assar em por 15 minutos em forno a 150° C;
49-Depois de assada deixe esfriar e corte em pedacos.
PARA A FOCACCIA RECHEADA:
Seguir a receita até o n° 10, e rechear a gosto.
A Focaccia pode ser recheada com véarias opcdes de

recheio, mas o pao tradicional italiano leva apenas sal
grosso e alecrim.



FICHA TECNICA 06

FOCACCIA

FOormula Focaccia

Ingredientes % Peso
Farinhadetrigo  [100% 1.000 g
Agua 60% 600 g
Sal 2 % 20 ¢
Azeite 2,5% 259
Fermento fresco |4 % 40 ¢
Acucar 2% 50 g
Ovo 5% 50 g
Alecrim - QB*
Azeite - QB

Sal Grosso - QB

*QB= Quanto Basta

Observe que 0 azeite aparece duas
vezes na formula do pao. O primeiro
funciona como ingrediente e 0
segundo sera utilizado para sovar a
massa.




FICHA TECNICA 07

PAO DE BATATA

Modo de preparo:

1- Comece a elaboracao deste péo pelo preparo das batatas,
cozinhe e esprema ainda quentes;

2- Pese todos os ingredientes conforme a ficha;

3- Coloque todos os ingredientes secos na masseira, faca
uma rapida aeracao;

4- Cologue o0s demais ingredientes, inclusive a batata
amassada, deixando o sal para o final;

5- Quando a massa estiver em ponto de véu, retire da
masseira e faca um rapido boleamento na bancada;

6- Cubra com plastico e deixe dobrar de volume;

7- Quando a massa dobrar de volume, faca a divisdao em
porcdes de 409 cada;

8- Faca um breve boleamento nos pedacos da massa e em

seguida abra as massas com as maos para colocar o
recheio;

9- Volte a modelar as massas ja recheadas e coloque nas
assadeiras untadas para crescer,;
10- Quando os péaes dobrarem de volume, pincele com uma

mistura de ovo e 4gua;

11- Leve para assar na temperatura de 150° C por 12 a 15
minutos.

Atencdo: O recheio do péao de batata é opcional. Pode-se usar
gueijo, frango desfiado,calabresa etc.



FICHA TECNICA 07

PAO DE BATATA

Formula Pao de Batata
Ingredientes % Peso
Farinha de trigo 100% |1.0009g
Agua 3% 30 g
Sal 3% 309
Margarina 12% 120 g
Fermento fresco 6% 60 g
Aclcar 8% 80 g
Ovo 10% 100 g
Batata cozida e 60% 600g
amassada
Leite em po 1% 10g
Queijo minas (opcional) QB QB*

*QB= Quanto Basta




FICHA TECNICA 08

SONHO

Modo de preparo:

12- Pese todos os ingredientes conforme a ficha;

13- Coloque todos os ingredientes secos na masseira, faca
uma rapida aeracao;

14- Coloque os demais ingredientes, deixando o sal para o
final;

15- Quando a massa estiver homogénea, retire da masseira e
faca um rapido boleamento na bancada;

16- Cubra com plastico e deixe dobrar de volume;

17- Quando a massa dobrar de volume, faca a divisdo em
porcdes de 40g (sonhos menores) ou de 80g (sonhos
maiores)

18- Faca um breve boleamento nos pedacos da massa dando
o formato de sonho, coloque na assadeira untada com 6leo
e deixe dobrar de tamanho;

19- Quando os sonhos dobrarem de volume, leve ao forno
160°C por 6 minutos;

20- Enquanto assam, prepare uma panela com 6leo para a
fritura;

21- ApoOs o tempo de forno, leve os sonhos para a fritura. O
O0leo nédo devera estar muito quente;

22- A parte arredondada do sonho devera ficar para baixo
para facilitar a fritura por igual;

23- A medida que s&o fritos, coloque-os para escorrer em
forma com papel toalha;

24- Quando estiverem frios corte os sonhos ao meio para
aplicar o recheio, que poder& ser o creme de confeiteiro ou
doce de leite;

25- Por fim polvilhe agucar de confeiteiro sobre os sonhos.

Obs: 1- O recheio de creme de confeiteiro € facilmente
encontrado em pé, precisando apenas ser levado ao fogo
com leite até ficar na consisténcia correta.

2- Para o recheio de doce de leite, pode-se usar o doce
pronto ou cozinhar o leite condensado em panela de
presséo por 35 minutos.



FICHA TECNICA 08

SONHO

Formula SONHO

Ingredientes % Peso
Farinha de trigo 100% |1.0009g
Agua 50% |500g

Sal 2 % 20 g
Margarina 10% 100 g
Fermento fresco 6% 60 g
Aclcar 10% 100 g
Gemas 8% 80 ¢

Leite em po 4% 409

OUTROS INGREDIENTES:

Oleo de soja para fritura
AclUcar de confeiteiro
Creme de confeiteiro para o recheio.




FICHA TECNICA 08

PAO DE PARMESSAO

Formula  Pao de Parmesséao
Ingredientes % Peso
Farinha de trigo 100% |1.000g
Agua 40%  |400g
Sal 1,5% |15¢
Margarina 6% 60 g
Fermento fresco 7% 709
Acucar 7% 70 @
oVOoS 8% 809
Queijo parmesao ralado [12% 240¢g




FICHA TECNICA 08

Pao de Parmessao
Modo de preparo:

1- Pese todos os ingredientes conforme a ficha;

2- Coloque todos os ingredientes secos na masseira, faca
uma rapida aeracao;

3- Coloque os demais ingredientes, deixando o sal para o
final;

4- Quando a massa estiver em ponto de véu, retire da
masseira e faca um rapido boleamento na bancada;

5- Cubra com plastico e deixe dobrar de volume;

6- Quando a massa dobrar de volume, faca a divisdo em
porcdes de 40q ;

7- Faca um breve boleamento nos pedacos da massa dando o
formato desejado, coloque na assadeira untada com oleo e
deixe dobrar de tamanho;

8- Quando os paes dobrarem de volume, passe a mistura de
agua e gemas e passe 0 pao no queijo ralado;

9- Leve ao forno 150°C por 15 minutos;



FICHA TECNICA 09

ROSCA DE COCO

Modo de preparo:

1- Pese todos os ingredientes conforme a ficha;

2- Coloque todos os ingredientes secos na masseira, faca
uma rapida aeracao;

3- Coloque os demais ingredientes, deixando o sal para o
final;

4- Quando a massa estiver homogénea, retire da masseira e
faca um rapido boleamento na bancada,;

5- Cubra com plastico e deixe dobrar de volume;

6- Quando a massa dobrar de volume, faca a divisdao em
porcdes para rechear.

7- Abra os pedacos da massa com o rolo dando o formato de
retangular;

8- Recheie e enrole como rocambole, calcule a medida de dois
dedos e va cortando em rodelas;

9- Facatambém o formato de rosca — Demonstracdo em aula;
10- Colocar os pées para crescerem até dobrar de volume;

11- Quando dobrarem de volume, leve ao forno 150°C por 20
minutos;

12- Enquanto assam, prepare uma panela com 0Oleo para a
fritura;

13- ApoOs o tempo de forno, leve os paes para esfriar e colocar
a decoracao.

Obs: 1- O recheio de coco devera ser feito creme de confeiteiro
é facilmente encontrado em po, precisando apenas ser levado
ao fogo com leite até ficar na consisténcia correta.
2- Para o recheio de doce de leite, pode-se usar o doce
pronto ou cozinhar o leite condensado em panela de
presséo por 35 minutos.



FICHA TECNICA 09

ROSCA DE COCO

Formula  Roscade Coco

Ingredientes % Peso
Farinha de trigo 100% |1.0009g
Agua 58% |580¢g

Sal 2 % 20 ¢
Margarina 5% 509
Fermento fresco 7% 709
Acucar 15% 150 g
Gemas 8% 80 ¢

Leite em po 4% 409

70 g de Fermento bioldgico fresco ou 10g fermento biolégico seco
—equivalente a 1 colher de sopa

RECHEIO

Qtade. Und. Especificacbes

200 g Acucar refinado ou 1 lata de leite condensado
3 und Gema de ovo

200 g Coco ralado

300 ml leite

40 g Margarina

50 g Farinha de trigo

10 ml Esséncia de baunilha

MODO DE PREPARO
Misturar todos os ingredientes e levar ao fogo até engrossar. Deixar
esfriar para usar.




FICHA TECNICA 10

PAO DE PARMESSAQO

Formula  Pao de Parmessao

Ingredientes % Peso
Farinha de trigo 100% |1.0009g
Agua 40%  |400 g

Sal 1,5% |15¢
Margarina 6% 60 g
Fermento fresco 7% 709
Acucar 7% 70 @

oVOoS 8% 80 ¢
Queijo parmesao ralado [12% 240¢g




FICHA TECNICA 10
Pao de Parmessao

1- Pese todos os ingredientes conforme a ficha;

2- Coloque todos os ingredientes secos na masseira, faca
uma rapida aeracao;

3- Coloque os demais ingredientes, deixando o sal para o
final;

4- Quando a massa estiver em ponto de véu, retire da
masseira e faca um rapido boleamento na bancada;

5- Cubra com plastico e deixe dobrar de volume;

6- Quando a massa dobrar de volume, faca a divisdao em
porcdes de 40qg ;

7- Faca um breve boleamento nos pedagos da massa dando o
formato desejado, coloque na assadeira untada com 6leo e
deixe dobrar de tamanho;

8- Quando os péaes dobrarem de volume, passe a mistura de
agua e gemas e passe 0 pao no queijo ralado;

9- Leve ao forno 150°C por 15 minutos;



FICHA TECNICA 11

PAO SIRIO

FOormula Pao de Parmessao

Ingredientes % Peso
Farinha de trigo 100% |1.000g
Agua 60% |600 g

Sal 2 % 20 g

Oleo 2% 20 g
Fermento fresco 5% 50(g
Aclcar 5% 509
Manteiga 8% 80 ¢




FICHA TECNICA 11

Pao Sirio

1-Pesar todos os ingredientes;

2- misturar todos os ingredientes (menos gorduras ) 5 minutos,
em primeira velocidade, e 7 min na segunda velocidade;

3-Obs: colocar as gorduras no final do batimento;
4- Colocar a massa para fermentar por 20 minutos;

5- Depois de crescida a massa devera ser dividida e boleada
com peso de 30g, 60 g ou 120g;

6- Depois de boleada a massa devera ser aberta com um rolo
formando discos finos .

7- Deixar os discos numa assadeira por 5minutos no armario
ou camara de fermentacao;

8- Apds esse tempo assar forno turbo 220c por 3 minutos;

9-Embalar morno.



FICHA TECNICA 12

PAO MEIA LUA DE LIMAO

Formula  Pao meialuade limao

Ingredientes % Peso
Farinha de trigo 100% |1.0009g
Agua 40%  |400 g

Sal 1,5% |15¢
Margarina 10% 100 g
Fermento fresco 7% 709
Acucar 15% 150 g
Ovos 10% 100 g
Leite em pob 4 % 409
RECHEIO

1 lata de leite condensado
8 colheres de sopa de suco de liméo
1 colher de sopa de raspas de limé&o

Misture todos os ingredientes do recheio e leve para gelar até a
hora de usar.




FICHA TECNICA 12

Pao Meia lua de limao

1-Pese todos os ingredientes conforme a ficha;

2-Coloque todos os ingredientes secos na masseira, faca uma
rapida aeracéao;

3-Coloque os demais ingredientes, deixando o sal para o final;

4- Quando a massa estiver em ponto de Vvéu, retire da masseira
e faca um rapido boleamento na bancada;

5-Cubra com plastico e deixe dobrar de volume;
6-Quando a massa dobrar de volume, faca a divisdo e abra com
rolo formando uma tira comprida de mais ou menos 10 cm de

largura;

7-Corte a massa em triangulos e espalhe em cada um, 1 colher
(cha) da mistura feita com os ingredientes do recheio;

8- Enrole os triangulos comecando da parte mais larga para a
mais fina;

9-Curve os péaezinhos para formar uma meia-lua e coloqgue em

uma assadeira untada, deixando uma distancia de 5 cm entre
eles;

10-Deixe crescer até dobrar de volume (£ 30 minutos);

11-Pincele as meias-luas com a gema batida e leve para assar
em forno 140° C por cerca de 18 minutos.



FICHA TECNICA 13

PAO DE QUEIJO

Formula  Pao de Queijo
Ingredientes % Peso
Polvilho Azedo 100% 1.000g
Agua ou leite 25% a 85% (250 g a

8509
Sal 2 % 20 ¢
Oleo 20% 200 g
Queijo Minas ralado 80% 800 ¢
Acucar 15% 150 g
Ovos 10% 100 g
Fuba 10 % 100g




FICHA TECNICA 13

PAO DE QUEIJO

Misture bem o polvilho azedo, e o sal

Coloque para ferver o leite e o 6leo

Ao levantar fervura, escalde o polvilho e coloque os ovos, um de
cada vez

Misture o queijo e o fuba

A massa deve ficar bem macia, se for necessario adicione agua
Passe um pouco de 6leo nas méos e faca as bolinhas

Coloque os pées de queijo nas assadeiras untadas com 6leo
Asse em forno pré - aquecido 140C° até dourar

W=

©~NOoObh

OBS:

Quanto mais macia a massa ficar melhor ficara o pao de queijo



FICHA TECNICA 14

BOLO COMUM
MATERIA PRIMA % QUANT.

Farinha de trigo 100 1000 g
Acucar refinado 80 800 g
Leite liquido tipo C 72 720 g
Margarina 50 500 g
Ovos inteiros 53.2 540 g
Amido de milho 8 804g
Fermento em p6 quimico 6 60 g

0 3710 ¢

TOTAL

Antes de comecar:

Leia atentamente o modo de preparo da receita

Pese separadamente todos os ingredientes.

Prepare e limpe com alcool utensilios e ferramentas.
Limpe, unte ou forre as formas com papel impermeéavel.
Regule a temperatura do forno.

agkrwnhE

MODO DE PREPARO:

Coloque na batedeira a margarina e o agUcar, bata em velocidade alta pér 10
minutos.

Coloque os ovos em trés etapas batendo sempre. Bata em velocidade alta pér
10 minutos.

Coloque os outros ingredientes menos o leite e bata em velocidade media pér 5
minutos.

Coloque o leite aos poucos misturando em velocidade baixa.

Coloque em velocidade media e bata p6r 3 minutos.

Coloque o produto que definird o sabor do bolo e misture até homogeneizar.
Coloque e massa em formas untadas com margarina e polvilhadas com farinha
ou forradas com papel impermeavel.

Asse em forno sem vapor com a mesma temperatura usada pra roscas e pao
de forma.

SABORES:

Coco: 100g de coco puro e 10g de esséncia de coco ou substituir 200g deleite
por 2009 de leite de coco.

Chocolate: 40g de cacau em po ou 160g de chocolate em p6 e 10 ml de
esséncia de baunilha.

Abacaxi: 100g de polpa de abacaxi cozida e 5g de esséncia de abacaxi.
Maracuja: substituir 200g de leite por 200g de suco de maracuja ou 100g de
poupa de maracuja.

Laranja: substituir 200g de leite por 300g de suco de laranja natural e 10g de
esséncia de laranja.

Lim&o: 50g de suco de limé&o, 10g de raspa de lim&o e 5g de esséncia de
liméo.

Amendoim: 150g de amendoim torrado e moido e 80g de amendoim torrado e
triturado.

Queijo: 2509 de queijo minas meia cura e 10g de esséncia de queijo.
Formigueiro: 100g de chocolate granulado e 10g de esséncia de baunilha.
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BOLO MESCLADO

MATERIA PRIMA % QUANT.
Farinha de trigo 100 700 g
Acucar refinado 92.6 650 g
Leite liquido tipo C 71.43 500 g
Margarina 56.1 400 g
Ovos inteiros 53.58 3759
Fermento em p6 quimico 4.28 309
Chocolate em p6 3.6 259
Amido de milho 4.28 309

TOTAL 2710¢g

Antes de comecar:

1. Leia atentamente o modo de preparo da receita

2. Pese separadamente todos os ingredientes.

3. Prepare e limpe com éalcool utensilios e ferramentas.
4. Unte as formas ou forre com papel impermeavel.

MODO DE PREPARO:

coloque na batedeira a margarina e o agucar, bata em velocidade alta p6r 10
minutos.

cologue os ovos em trés etapas batendo sempre. Bata em velocidade alta
por 10 minutos.

cologue os outros ingredientes menos o leite e chocolate em pd, bata em
velocidade media p6r 5 minutos.

coloque o leite aos poucos misturando em velocidade baixa. Coloque em
velocidade media e bata pér 3 minutos.

divida a massa em duas partes e misture chocolate em uma parte misture
bem.

coloque 2509 de massa branca no fundo das formas untadas com margarina
e polvilhadas com farinha ou forradas com papel impermeavel e 250g de
massa de chocolate sobre a massa branca.

asse em forno sem vapor em 170/190 graus entre 30 a 40 minutos.

Obs. A temperatura do forno e o tempo de forneamento ira variar de
acordo com o modelo do forno. Procure trabalhar com a mesma
temperatura usada para péo doce e roscas.
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BOLO CACAROLA

MATERIA PRIMA % QUANT.
Acucar refinado 100 1000 g
Farinha de trigo 80 800 g
Ovos inteiros 50 500 g
Oleo de soja 20 200 g
Queijo minas ralado 10 100 g
Fermento em p6 quimico 5 50 g

\ TOTAL 2450 g

Antes de comecar:

Leia atentamente o modo de preparo da receita
Pese separadamente todos os ingredientes.
Prepare e limpe com alcool utensilios e ferramentas.
Use a balanca com consciéncia.

Unte com antecedéncia as formas.

agkrwnhPE

MODO DE PREPARO MASSA:

Coloca no bojo da batedeira a o acucar, os ovos e deixar bater até formar um
creme bem leve.

Juntar o 6leo de soja e misturar bem e deixar bater por 4 minutos.

Acrescentar a farinha e trigo, o queijo, o fermento e misturar.

Colocar a massa em formas untadas com margarina e polvilhadas com farinha.
Levar ao forno em banho-maria com a mesma temperatura usada para bolo por
+/- 26 minutos.

DICAS:

Misture a farinha, o fermento e o queijo manualmente com cuidado para nao
abaixar muito a espuma formada.

O ponto de batimento dos ovos e agucar € o mesmo do pao-de-I6.

Apds assado pincele os bolos com leite condensado e salpique agucar de
confeiteiro ou coco sobre as pecas.

Validade 2 dias sem embalar e embalado 7 dias.
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BOLO DE CENOURA

MATERIA PRIMA PESO
Cenoura vermelha 400 g
Margarina 400 g
Ovos inteiros 300 g
Farinha de trigo especial 400 g
Acucar refinado 320 g
Fermento em po 3049

Antes de comecar:

Leia atentamente o0 modo de preparo da receita

prepare e limpe com alcool utensilios e ferramentas.
Unte as formas ou forre com papel impermeavel.

Leia atentamente o modo de preparo da receita

Pese separadamente todos os ingredientes.

Lave bem a cenoura e pique em pedac¢os bem pequenos.

ouahwnE

MODO DE FAZER

Bater no liquidificador o agucar, a cenoura, 0s ovos até obter uma mistura
cremosa.

Colocar os ingredientes batidos em uma bacia e acrescentar a farinha, o
fermento, a margarina sal e misturar bem.

Untar as formas com margarina e polvilhar com farinha.

Colocar a massa nas formas e levar para assar.

Apos o resfriamento do bolo cobrir com chocolate escuro ao leite dissolvido em
banho-maria.

Deixar esfriar.
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Bolo pudim de chocolate

ingredientes
e 1 xicara de agucar
Bolo

o 1 xicara (chd) de margarina

e 2 Xxicara (cha) de acucar

e 6 o0vos

o 3 xicaras (chd) de farinha de trigo

e 1 colher (sopa) de fermento em pé
e 1 xicara(cha) de leite

o 1 xicara (chd) de chocolate em p6

Pudim

o 1 lata de leite condensado

« A mesma medida da lata de leite ( usar a lata de leite condensado vazia
para a medida)

e 30vos

modo de preparo

Caramelize o fundo e os lados de uma férma com 30cm de diametro (com furo
central) com o agucar.

Bolo: bata bem na batedeira a margarina com o agucar e 0os ovos. Junte a
farinha de trigo, o chocolate, o fermento e o leite, sempre batendo, até obter
uma massa homogénea. Coloque a massa na forma preparada com a calda.

Pudim: bata no liquidificador o leite condensado, o leite e os ovos. Despeje
lentamente sobre a massa.

Leve ao forno quente, preaquecido140C° em banho-maria por cerca de 1 hora
ou até que, enfiando um palito no centro, ele saia seco. Deixe esfriar e leve a
geladeira. Desenforme gelado.
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PUDIM DE PAO FRANCES AMANHECIDO
Ingredientes

~ Calda

1 xicara (ch&) de acucar
- Pudim

4 ovos

1 lata de leite condensado

1 medida (lata) de Leite Integral

1 colher (sopa) de manteiga

3 pées franceses amanhecidos picados

Modo de Preparo

Calda:
Em uma forma prépria para pudim, coloque o acucar. Leve-a ao fogo
baixo deixando o acUcar derreter suavemente. Quando ele estiver bem
dourado espalhe por toda a forma e reserve.

Pudim:
Em um liquidificador, bata os ingredientes e despeje sobre a calda.
Cubra com papel-aluminio e leve a forma ao forno médio (180° C),
preaquecido, em banho-maria, por cerca de 1 hora e 30 minutos. Espere
o pudim esfriar e leve a geladeira por cerca de 6 horas. Desenforme e
sirva gelado.

Dicas:
- Se preferir usar pao de forma, 6 fatias correspondem a 3 péaes
franceses.
- Se desejar, depois de bater o pudim, misture meia xicara (cha) de
uvas-passas sem sementes e continue seguindo a orientacéo da receita.


http://www.nestle.com.br/site/marcas/ninho/leites_uht/ninho_uht.aspx
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PIZZA
Qtade. Und. Especificacbes Medidas caseiras
30 g Fermento biolégico fresco(ver 2 tabletes fermento fresco ou
tabela de conversao de fermentos) | 1 colher de sopa fermento
seco
300 g Farinha de trigo 2 Y»-xicaras de cha
20 g acucar 1 colher de sopa
8 g Sal 2 colheres de cha
240 mi agua morna 1 xicara de cha
10 mi Oleo ou azeite 1 colher de sopa

TABELA DE CONVERSAO DE FERMENTOS

Fermento fresco und. Fermento seco Und.

15¢ 1 tablete 59 % colher
pequeno sopa

3049 2 tabletes 109 1 colher de sopa
pequenos

Fermento Fresco: Misturar o Fermento na massa e sovar até que fique lisa e

macia.

Fermento Seco: Misturar a quantidade de Fermento com a mesma quantidade
de acucar. Acrescentar %2 xicara de agua ou leite morno e reservar sem mexer.
Deixar descansar de 10 a 15 minutos.Misturar a farinha e em seguida
acrescentar os demais ingredientes da receita.

MODO DE PREPARO:
1 - Dissolva o fermento biol6gico fresco na agua morna.
2 - Adicione os demais ingredientes e sove até obter uma massa lisa e enxuta.
3 - Deixe a massa descansar coberta por 30 minutos.

4 - Divida a massa em 2 porg¢oes, estenda numa superficie enfarinhada e coloque
nas assadeiras untadas.

5 - Deixe descansar por mais 20 minutos.
6 - Cubra com o molho de tomate os demais ingredientes ,conforme o sabor da

pizza.

7 - Asse em forno pré-aquecido (180°C) por cerca de 10 minutos.




PIZZA A MODA

Recheio

1 1/2 xicara (ch&) de molho de tomate

200g de mussarela ralada

100g de presunto cortado em tiras

2 tomates pequenos cortados em rodelas finas

30 unidades de azeitonas verdes

Distribua uma camada fina de molho de tomate em cada pizza.

Cubra com a mussarela, o presunto, o tomate e azeitonas em cada disco.
PIZZA CALABRESA

Recheio
1 linguica calabresa em rodela

1 xicara de cha molho de tomate

200g de mussarela

orégano

Distribua uma camada fina de de molho de tomate em cada pizza.
Cubra com a mussarela, a calabresa e orégano.

P1ZZA MARGHERITA

200g de mussarela

1/3 de xicara (ch&) de molho de tomate (para cada pizza)
Manjericdo a gosto, para decorar

1 fio de azeite de oliva para regar no final (para cada pizza)
1 Tomate em rodelas finas

PIZZA DOCE

Chocolate Meio Amargo — Ralado

Frutas :morango kiwi,maca, banana



Confeitaria

Nome da Receita: sorvete
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Qtade. Und. Especificacoes
1 litro leite
1 Xic.cha Creme de leite
11/2 Xic.cha Acucar refinado
1 Xic.cha Leite em po
1 Colher sopa Liga neutra
rasa
1 Colher sopa PO Sabor para sorvete
1 Colher sopa emulsificante

Modo de preparo:

1- Bater o leite, o creme de leite ,0 aclicar ,0 leite em po e a

liga neutra por 3 minutos no liquidificador

2-colocar a mistura em vasilhas para gelar de preferéncia de
aluminio

3-Depois de gelada a mistura se transforma num bloco nao

muito duro,que é a massa basica do sorvete.

4-Colocar a massa em pedacos na batedeira, juntar o sabor de
sua preferéncia e o emulsificante,
maxima por 5 minutos.

5-Colocar essa mistura em potes fechados e levar ao freezer

Obs: Depois de batido podemos acrescentar
frutas,licores,gotas de chocolate,coco ralado etc..

bater em velocidade



