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Challah, o pao trancado judeu

O Challah é um péo trancado especial que é consumido no Shabat (dia de descanso) e
nas festas judaicas, excluindo a festa de Pessach (Pascoa judaica).

—

Preparacao: Cozedura: Total:

30 minutes 25 minutes 2 hours 55 minutes

Prato: Paes e Pizzas Cozinha: Cozinha Judaica Palavra-Chave: Lanches
Dose: 2 porgdes  Calorias: 39kcal

Ingredientes
* 6 chavena farinha de trigo com fermento
* 1 colher de sopa fermento biolégico

1/2 chavena acgucar

1 1/4 colher de cha sal

6 colher de sopa oleo vegetal vegetal

1 1/2 chavena agua
e 1unovo
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Preparacao

1

. Numa pequena tigela, misture a levedura, o agucar e 74 de chavena de agua. Misture e deixe

repousar durante 10 minutos ou até que borbulhe.

. Numa segunda tigela misture bem a farinha, o sal e o agucar.

. Numa terceira tigela misture agua, o 6leo e o ovo. Acrescente ainda a mistura da levedura

apos ter borbulhado, misturando-os bem.

. Junte os preparados todos para criar a massa. Se a massa estiver pegajosa demais,

acrescente um pouco de farinha para poder lidar com ela. Use as maos e pressione bem até
a mistura formar uma bola de massa.

. Cubra com uma toalha, e deixe a massa repousar num local morno durante uma hora ou hora

e meia, até duplicar o tamanho.

. Maneje a massa (a murro, se necessario) para deixar sair as bolhas de ar. Quando se

certificar que ja ndo existem bolhas, deixe repousar durante dez minutos.

. Molde a massa com o aspecto que desejar. Para uma challah tradicional, separe a massa

em seis pedacos iguais e amasse cada um deles até formar um fio. Crie duas trancas e vire
as pontas para baixo. E possivel que tenha que recorrer a mais alguma farinha para a massa
nao ficar pegajosa demais.

. Bata um ovo e pincele cada uma das trangas com ele. Deixe-as repousar durante meia hora,

e depois pincele novamente. Se desejar, pode polvilhar com sementes de sésamo apos a
segunda pincelada.

. Deixe repousar durante hora ou hora e meia, até duplicar novamente o tamanho. Depois,

aqueca o forno até 190° e deixe cozer durante cerca de 25 minutos, até o topo ficar dourado.

Tabela de Nutrigcao
Calories: 39kcal | Carbohydrates: 3g | Protein: 1g | Fat: 3g | Saturated Fat: 2g | Cholesterol: 2mg |

Sodium: 296mg | Sugar: 1g | Calcium: 29mg | Iron: 1mg
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