RECEITAS
DE PAES
RUSTICOS

LESAFFRE




BEM-VINDO

ao nosso Livro de Receitas de pdes rusticos para
padarias. Por aqui, vocé encontrard receitas que
vdo surpreender os clientes.

Com poucos ingredientes, serd possivel preparar
um pdo de qualidade, sabor e aroma diferenciados.
Além disso, a longa fermentacdo agregard
beneficios nutricionais e aumentard o valor
agregado do pdo.

Vamos colocar a mdo na massa?
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Ingredientes:
3.000g de farinha de trigo

12g de fermento biolégico seco Massa

Sal (equivale 30g de fermento fresco)

1.850ml de dgua gelada 0°C
5003 de uvas-passas hidratadas
60g de sal

40g de cacau em pé (black)

30g de melhorador de farinha

Modo de preparo:

1. Misture a farinha e o fermento bioldgico seco. Logo ap0s,
acrescente o melhorador de farinha, o sal e o cacau em pé.
Adicione dgua aos poucos. Misture até obter uma massa lisa e
enxuta. Adicione a uva-passa e misture.

2. Divida a massa em pedacos de 400g, boleie e deixe descansar
por 60 a 90 minutos coberto com um plastico.

3. Modele e coloque em formas untadas ou lona. Cubra com
plastico e deixe fermentar na geladeira por aproximadamente 16
a 18 horas (fermentacéo a frio de 3° a 5°).

4. Facao corte.

Leve para assar em forno lastro a 220°C ou em forno turbo a

175°C por aproximadamente 35 minutos.
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Ingredientes:

3.0003 de farinha de trigo

12g de fermento biolégico seco Massa

Sal (equivale 30g de fermento fresco)

1.800ml de dgua gelada 0°C
803 de tomate seco picado
60g de sal

30g de melhorador de farinha

Recheio:

300g de queijo parmesdo ralado
250g de tomate seco

Cheiro verde picado a gosto

Modo de preparo:

1.

Misture a farinha e o fermento bioldgico seco. Logo apds, acrescente
o melhorador de farinha e o sal. Adicione dgua aos poucos. Misture
até obter uma massa lisa e enxuta. Incorpore o tomate seco picado
e misture.

Divida a massa em pedacos de 350g, boleie e deixe descansar por 60
a 90 minutos coberto com um plastico.

Abra a massa e recheie com tomate seco, queijo parmesao e cheiro
verde.

Modele e coloque em formas untadas ou lona. Cubra com plastico
e deixe fermentar na geladeira por aproximadamente 16 a 18 horas
(fermentacao a frio de 3° a 5°).

Faca o corte.

Leve para assar em forno lastro a 220°C ou em forno turbo a 175°C

por aproximadamente 35 minutos.
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Ingredientes:

3.0003 de farinha de trigo

12g de fermento biolégico seco Massa

Sal (equivale 30g de fermento fresco)

1.800ml de dgua gelada 0°C
60g de sal
30g de melhorador de farinha

Recheio:

300g de azeitona sem carogo
300g de queijo meia cura cortado

em cubos

Modo de preparo:

1.

Misture a farinha e o fermento bioldgico seco. Logo apds, acrescente
o melhorador de farinha e o sal. Adicione dgua aos poucos. Misture
até obter uma massa lisa e enxuta.

Divida a massa em pedacos de 400g, boleie e deixe descansar por 60
a 90 minutos coberto com um plastico.

Abra a massa e recheie com azeitona e queijo meia cura.

Modele e coloque em formas untadas ou lona. Cubra com plastico
e deixe fermentar na geladeira por aproximadamente 16 a 18 horas
(fermentacao a frio de 3° a 5°).

Faca o corte.

Leve para assar em forno lastro a 220°C ou em forno turbo a 175°C

por aproximadamente 35 minutos.
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Ingredientes:
¢ 3.000g de farinha de trigo

e 12g de fermento bioldgico seco Massa Sal

(equivale 30g de fermento fresco)

e 1.600ml de dgua gelada 0°C

e 3003 de abdbora cabotid (assada e
amassada)

e 100g de semente de abdbora crua e sem
casca

e 60g de sal

® 303 de melhorador de farinha

Modo de preparo:

1. Misture a farinha e o fermento bioldgico seco. Logo apods, acrescente
o melhorador de farinha, o sal e a abébora. Adicione dgua aos poucos.
Misture até obter uma massa lisa e enxuta. Adicione as sementes e
misture.

2. Divida a massa em pedacos de 350g, boleie e deixe descansar por 60
a 90 minutos coberto com um plastico.

3.  Modele e coloque em formas untadas ou lona. Cubra com plastico
e deixe fermentar na geladeira por aproximadamente 16 a 18 horas
(fermentacao a frio de 3° a 5°).

4. Facao corte.

5.  Leve para assar em forno lastro a 220°C ou em forno turbo a 175°C

por aproximadamente 35 minutos.
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Ingredientes:
¢ 3.000g de farinha de trigo

e 12g de fermento bioldgico seco Massa Sal

(equivale 30g de fermento fresco)

¢ 1.800ml de dgua gelada 0°C

e 120g de mix de grdos (tostado e hidratado)
e 60g de sal

® 303 de melhorador de farinha

Modo de preparo:

1. Misture a farinha e o fermento biolégico seco. Logo apods, acrescente
o melhorador de farinha e o sal. Adicione agua aos poucos. Misture
até obter uma massa lisa e enxuta. Adicione os graos e misture.

2. Divida a massa em pedacos de 260g, boleie e deixe descansar por 60
a 90 minutos coberto com um plastico.

3. Modele e coloque em formas untadas ou lona. Cubra com plastico
e deixe fermentar na geladeira por aproximadamente 16 a 18 horas
(fermentacao a frio de 3° a 5°).

4. Facao corte.

Leve para assar em forno lastro a 220°C ou em forno turbo a 175°C

por aproximadamente 35 minutos.
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Modo de preparo:

1. Misture a farinha e o fermento bioldgico seco. Logo apds, acrescente
o melhorador de farinha, o sal e a canela em pé. Adicione agua aos
poucos. Misture até obter uma massa lisa e enxuta. Adicione a uva-
passa e a castanha e misture.

2. Divida a massa em pedacos de 300g para formato almofadinha ou
260g para formato baguete, boleie e deixe descansar por 60 a 90
minutos coberto com um plastico.

3. Modele e coloque em formas untadas ou lona. Cubra com plastico
e deixe fermentar na geladeira por aproximadamente 16 a 18 horas
(fermentacao a frio de 3° a 5°).

4. Facao corte.

5.  Leve para assar em forno lastro a 220°C ou em forno turbo a 175°C

por aproximadamente 35 minutos.
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Mais informacoes:
Lesaffre.com.br/panificacao

] /safinstantlesaffre
@lesaffrebrasil
@ Lesaffre Brasil
B Lesaffre-Brasil
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