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Em Pagnifique criamos uma linha unica de pdes rusticos,
Inspirados em receitas originais e ingredientes do mundo.
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Nova Doriana. .
Para o seu dia nascer feliz.

Nova receita:

JULICE VAZ

MARCOS VOGEL

DAVID ANDERSON
Chef da Le Vin Boulangerie (SP) ha 4 anos, é formado
pela Levain Escola de Panificagdo e Confeitaria, também

COLABORARAM NESTA EDICAO

Perita em panificacédo e apaixonada por gastronomia, tem formagao
em cursos no renomado San Francisco Baking Institute (EUA) e

em Richmond, na Suicga, além de trabalhos em padarias da Franga.

Em 2011, instalou a boulangerie que leva seu nome, em Sao Paulo.

Nesta edigao, ensina receitas do levain, da coroa doce, do pdo

de chocolate meio amargo e do p&o de nozes.

leciona na Levain e na Academia Gourmet. Especialista em
fermentag&o natural, aprecia a criagdo de paes classicos e
folhados ao estilo viennoiserie. Aqui, ensina os segredos
do pain au chocolat e da classica baguete francesa.

Engenheiro de produgéo por formagao, descobriu 0 amor pela
panificagcdo durante um curso de gastronomia e se formou mestre
padeiro em 2014. Desde entdo, aperfeicoa a arte com estudos

no Brasil, Estados Unidos e Europa. Atualmente, ele comanda

a Premium Bread, indUstria especializada em fornecer paes para
restaurantes. Sao dele as receitas da ciabatta e do pao australiano.
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NOSSAS LOJAS
SANTA CATARINA
ARARANGUA - Av. Getulio Vargas, 1259

Bairro Urussanguinha, CEP 88900-000
Tel. (48) 3521-4300, Fax. (48) 3521-4300.

BALNEARIO CAMBORIU - 4% Avenida, 880, Centro,

Balneario Camborit, CEP 88330-110

Tel. (47) 3263-5600, Fax. (47) 3263-5600.

Av. do Estado, 2440, Bairro das Nagoes

CEP 88338-063, Tel. (47) 3263-4300,

Fax. (47) 3263-4300.

BALNEARIO RINCAO - Av. Floriandpolis, 235, Praia

do Rincdo, CEP 88820-000, Tel. (48) 3468-1014, Fax.

(48) 3468-1014.

BIGUAGU - R. Cel. Teixeira Oliveira, 128
CEP 88160-000

Tel. (48) 3279-8500, Fax. (48) 3279-8500.
BLUMENAU - Humberto de Campos, 77,
Bairro da Velha, CEP 89036-050

Tel. (47) 3221-9200, Fax. (47) 3221-9200.
Sete de Setembro, 100, Garcia, CEP 89010-
200, Tel. (47) 3331-7400, Fax. (47) 3331-7400.

CRICIUMA — Felipe Schmidt, 26, Centro, CEP
88801-240, Tel. (48) 3444-3400,Fax. (48) 3444-3400.
Av. do Centenario, 2699, Centro, CEP 88804-000,
Tel. (48) 3444-3500, Fax. (48) 3444-3500.
FLORIANOPOLIS - Rod. SC 403, 6375,

Ingleses, CEP 88058-001, Tel. (48) 3331-7100,

Fax. (48) 3331-7100.

Esteves Junior, 307,Centro, CEP 88015-530,

Tel. (48) 3216-6250, Fax (48) 3216-6250.

Av. Gowv. Ivo Silveira, 2445, Capoeiras, CEP 88085-
001, Tel. (48) 3271-7500, Fax. (48) 3271-7557.

Av. Irineu Bornhausen, 5288, Agrondmica, CEP
88025-202, Tel. (48)3215-6100, Fax. (48) 3215-6100.
Av. Mar. Max Schramm, 3450, Jardim Atlantico, CEP

88095-000, Tel. (48) 3271-6700, Fax. (48) 3271-6700.

Nirberto Haase, 75, Santa Monica, CEP 88035-
215, Tel. (48) 3215-6200, Fax. (48) 3215-6200.
ITAJAI - Brusque, 358, Centro, CEP 88303-000,
Tel. (47) 3398-5200, Fax. (47) 3398-5200.
JARAGUA DO SUL - Barzo do Rio Branco,
732, Centro, CEP 89251-400, Tel. (47) 3274~
3700, Fax. (47) 3274-3700. Bernardo Grubba,
247, Centro, CEP 89251-090

Tel. (47) 3275-7900, Fax. (47) 3275-7900.

JOINVILLE - Ministro Calogeras, 1639,

Anita Garibaldi, CEP 89202-005,

Tel. (47) 3451-4400, Fax. (47) 3451-4400.

Dr. Jodo Colin, 2500, América,CEP 89204-002,
Tel. (47) 3451-2400,Fax. (47) 3451-2400.
LAGES - Frei Rogério, 587, Centro,

CEP 88502-161, Tel. (49) 3251-9400,

Fax. (49) 3251-9400.

LAGUNA - 13 de Maio, 12, Centro, CEP 88790~
000, Tel. (48) 3647-7300, Fax. (48) 3647-7300.
TUBARAO - Av. Expedicionério José Pedro
Coelho, 1120, Centro, CEP 88704-201,

Tel. (48) 3631-1800, Fax. (48) 3631-1800.

PARANA

CURITIBA - Al. Dr. Carlos de Carvalho, 2050,

Batel, CEP 80730-201, Tel. (41) 3270-8200,

Fax. (41) 3270-8216.

Av. Republica Argentina, 900, Vila Izabel, CEP 80620-
010 Tel. (41) 3312-2300, Fax. (41) 3312-2300.
MARINGA — Av. Adv. Horacio Raccanello Filho,
5120, Zona 07, Novo Centro, CEP 87020-035,

Tel. (44) 3301-3600, Fax. (44) 3301-3600.
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Facebook Twitter
RedeAngeloni @redeangeloni

Confira a versdo para tablets da Revista Gastronomia Angeloni
O aplicativo pode ser baixado gratuitamente nas plataformas IOS e Android

Siga-nos nas redes

o e

Instagram Blog
Redeangeloni

www.blogangeloni.com.br

You
Tube
Youtube Site
RedeAngeloni
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Levain

Pao de centeio
Ciabatta

Pao australiano
Pdo italiano
Pdo sirio

Pao cinco graos
Pao de miga
Croissant
Baguete

Pao de chocolate meio amargo
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Bostock

Coroa doce

Pain au chocolat

Cinnamon rolls

Pao de noges

Caracoéis hlingaros

Pao recheado com queijos
Pao de queijo multigraos

Pdo sem gliten e sem lactose
Pdo funcional de mandioca

e diversao

do lanchel

Imager L. Dondem Glren



re
,_

- I.' :h—--:l-;_l_—_pﬁ__:.EH;

——

Linha de
acucares Naturais
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ENCONTRE
NO ANGELONI

Os melhores produtos para facilitar
seu dia a dia e levar mais sabor
e conforto para a sua cozinha

ELETRO

Forno completo

O forno elétrico De'Longhi é perfeito para assar pizza e prepa-
rar rapidamente qualquer outro tipo de refeicdo. Com 20 litros
de capacidade, tem formato arredondado na parte de trds e fun-
cdo rotisserie, com espeto giratdrio, que permite assar frango,
lombo e outros tipos de carne em pecas grandes. O forno tam-
bém assa, doura, tosta e mantém a refeicdo aquecida. Acompa-
nha duas assadeiras e uma grelha.

COZINHA MULTIFUNCIONAL

Tecnologia para assar

As formas Rochedo Dupla tém tecnologia avancada que trabalha a
servico da sua receita. A dupla camada impede que o calor excessivo
queime o alimento, assando por igual por dentro e por fora. O fundo
permite maior retencdo do calor, diminuindo o tempo de cozimento,
e o revestimento exclusivo tem maior resisténcia a riscos e facilita
na hora de lavar. Disponiveis em diversos tamanhos e alturas.

ESPECIAL PARA PAES hcludri'dr's;q
Farinha sem glaten

Os celiacos ndo precisam mais se privar das delicias da panificacGo
ou dos bolos e tortas. A farinha especial Beladri sem gliten é perfeita
para quem tem intolerdncia ou faz alguma dieta restritiva. Disponivel
em embalagens de 1kg, sua formula ndo contém ovo nem soja, apenas
farinha de arroz, polvilho doce e amido de milho. E perfeita para o pre-
paro de doces, bolos, tortas e pdes. Experimente!

11
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PAO
TODO DIA!

Tenha seu pdo preferido em
casa, quentinho e fresquinho,
sempre que quiser

As melhores receitas de paes
salgados, doces e recheados
para vocé fazer em casa

azer pdo estd na moda. Nos livros e escolas de gastronomia, nas

ruas, com boulangeries charmosas surgindo, e nos programas

de TV, com padeiros ensinando receitas. Ha um interesse geral
pelo assunto, que ndo se restringe apenas ao tradicional pdozinho
francés comprado na padaria da esquina.
Acredita-se que o pdo, um dos mais antigos alimentos, tenha surgi-
do hd cerca de 12000 anos na Pérsia, preparado com grdos moidos
e agua, sendo cozido sobre pedras aquecidas. O processo de fer-
mentacdo surgiria apenas em 4000 a.C. pelas mdos dos egipcios,
aproximando o pdo do produto que conhecemos atualmente. Se no
principio eles eram mais secos e duros, hoje temos pdes de todas as
variedades: macios, folhados, com crostas, doces, salgados, com es-
tilos e sabores variados.
Apesar de tantas possibilidades, pdes ainda sdo feitos de, basica-
mente, quatro ingredientes: farinha, dgua, fermento e sal. A varie-
dade da farinha e o tipo de fermentacaGo influenciam no resultado
final, assim como a qualidade dos produtos. Grdos, frutas, semen-
tes, chocolate, queijos e outros ingredientes podem enriquecer as
massas, dando um sabor ainda mais especial.
Com a popularizacdo das mdquinas de panificacdo domésticas, ter
pdo quentinho todas as manhds ficou cada vez mais fdcil e prdtico.
Mas hd também os que ndo dispensam a boa e velha pedra para as-
sar sua massa, como manda a tradicdo. Seja qual for seu método
preferido, nas préximas pdginas vocé vai encontrar dicas e trugues
de profissionais para deixar sua receita perfeita. Bom apetite!

GASTRONOMIA - ANGELONI- Jul/Ago 2016
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DESVENDANDO OS PAES

Fonte: Rogério Shimura, da Leuain Escola de Panificagdo (SP)

e Sauro Scarabotta, do restaurante Fricco (SP)
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FARINHAS

Detrigo

E a mais utilizada por causa do
teor de gluten. Prefira a especial
(tipo 1), rica em proteinas. Fonte
de carboidratos simples

Dearroz

Nao tem gliiten, por isso é utilizada em re-
ceitas “gluten free”. Possui sabor neutro,
é de facil digestdo e fonte de proteinas e
carboidratos complexos

De centeio

E 0 segundo cereal mais panificavel, mas
possui um gliten mais pobre, exigindo

a mistura com farinha de trigo ou outro
componente para consegir uma massa
mais eldstica

Fécula de mandioca

(amido de mandioca)

E utilizado no preparo de pdo

de queijo, biscoitos e bolos, pois

é um elemento estabilizante, com
alto poder de retencdo de Ggua

Demilho

Fonte de potdssio e vitamina A, tam-
bém carece de gliten. Obtém-se um
pdo com miolo mais fino e compacto

‘De sémola

Feita de trigo candeal, forma um gli-
ten com caracteristicas menos eldsticas,
mas que, misturada a farinha integral
de trigo, produz paes com 6timo sabor

Deaveia

Um dos cereais mais ricos do ponto de vis-
ta nutricional, possui pouco gliten. Deve
ser misturada com a farinha de trigo para
um miolo rico e sabor pronunciado

© ISTOCKPHOTO

FERMENTOS

Biologicos
Com eles, 0 gas carbonico é liberado

durante a fermentacao da massa, e
0 pdo cresce antes mesmo de ir para
o forno. O resultado é um pdo mais
delicado, com sabor pronunciado,
de facil digestdo e mais duradouro.
Existem trés tipos:

Fresco: geralmente
encontrado em tabletes

Seco instantdneo: em po,
geralmente vem em
envelopesde10g

Seco reidratdvel: utilizado
em escala industrial,
permite a producao

de pré-misturas

4
Quimicos
Liberam o gas carbonico apenas no

momento em que o pdo é levado ao forno.

Usados em pdes achatados, como o sirio,
pois a fermentacdo nao tem forca para
segurar a estrutura de um pao maior.
Existem dois tipos:

Fermento em p6: mais comum,
é vendido em potinhos

Bicarbonato de sédio: fdcil de encon-
trar e tem outros usos culindrios

Levain (fermento natural)
Usado em muitas receitas, é a grande
sensacao dos pdes artesanais. Feito em
casa, exige varias etapas de preparo
(veja receita ao lado)

Fermento natural
Levain®

Ingredientes

200 g de farinha de trigo
200 g de farinha de centeio
400 ml de dgua morna

Preparo

Dia1

Cologue os ingredientes em um pote
ou vasiltha fechados e deixe a mistura
repousar por cerca de 20 horas.

Dia 2

Retire 200 g do pote e descarte o resto da
mistura. Acrescente a essa mistura mais
200 g de farinha de trigo e 200 mlL de
dgua. Deixe repousar por mais 12 horas.
Repita 0 mesmo processo de descarte:
sempre deixe 200 g da massa na cultura
eacrescente 200 g de farinha de trigo e
200 ml de dgua morna.

O processo deuverd ser repetido por 20
a 25 dias. Depois desse periodo, essa
cultura terd se transformado em fer-
mento natural e jd pode ser utilizada
para a panificagdo. O fermento natural
deuerd ser “alimentado” com essa mes-
ma mistura a cada 12 horas, se estiver
muito calor, ou no maximo em 24 ho-
ras nos dias mais frios. Sempre separe
200 g e descarte o resto —que pode ser
usado na producao dos pdes ou doado
para amigos, por exemplo.

Importante! Uma vez perdido,

é necessdrio reiniciar o processo
eaguardar até que ele esteja
pronto para uso novamente

* Receita da chef Julice Vag

GASTRONOMIA - ANGELONI- Jul/Ago 2016
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e Pese os ingredientes com precisao 5 e Emcasa, vocé pode usar uma
pedra.ceramica (de fager pizza)

e assar diretamente sobre ela.
Outra opgdo é utilizgar panelas de
ferro untadas com éleo e farinha

Durante a primeira fermentacao,
ocorre o relaxamento do gliten. A
segunda ocorre apos a modelagem

Depois do forno, o pao ainda precisa
6 . de tempo para esfriar e finaligar

a cocgdo. Espere pelo menos

30 minutos antes de consumir

Ocorteé importante para direcionar
o crescimento apés a 29 fermentacao.
Se o corte ndo for feito, a massa se
abrird aleatoriamente

2 Respeite os tempos de descanso.

Borrife os pdes com dgua antes de ir ao Paes maiores tém seu sabor
4. forno para que a massa nao resseque e ; Y mais pronunciado de 12 a 18
seja criada uma crosta crocante horas depois de assados

Fonte: Rogério Shimura, da Levain Escola de Panificagdo (SP), Sauro Scarabotta, o restaurante Fricco, (SP) e Mdrcio Kimura, do Alice Café (SP)

Naturais Q) GralhaAzul

Organicos e Caipiras

—
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Naturalmente sauddveis.
Deliciosamente puros.

~Tudo é mais saboroso com ovos Gralha Azul. ovas @

Produzidos com carinho a quem se alimenta com amor! GralhaAzul

Aves criadas de forma natural, livres e com
alimentagao 100% vegetal. Producdo e selecdo dos
ovos com rigido controle de qualidade.

V. roouro TECPAR
(ORéanico q;
0 BRASIL ) ropuro



PAO DE CENTEIO

Le Pain Quotidien

TECNICA E SABOR

O pdo de centeio comeca a ser assado
em forma tampada, detalhe que faz
toda a diferenca no resultado final

Pdo de centeio
(rende 1 pdo de 1,5 kg)

Ingredientes

95 g de farinha de trigo branca

285 g de farinha de trigo integral

253 g de farinha de centeio fina

570 g de dgua

285 g de levain (ver receita na pdg. 15)
13 g desal

Preparo

Misture as farinhas e a dgua até formar uma massa. Acrescente entdo o
levain. Misture bem e acrescente o sal. Soue a massa até que chegue ao
ponto de véu, que é quando a massa comega a ficar lisa. Deixe a massa
fermentar por cerca de 5 horas em um recipiente pldstico untado com
6leo e coberto com filme pldstico em geladeira. Retire, deixe chegar a
uma temperatura de aproximadamente 20 °C (ou quando comecar a
inflar) e modele sobre a mesa poluilhada com farinha branca, conforme
o tamanho desejado. Depois de modelado, ele deue fermentar por cerca
de 3 a 4 horas. Para obter um resultado bom no forno conuencional, re-
comenda-se assar em panela de ferro untada. Se ndo tiver a panela
grande, divida a massa em porgdes. Coloque o pdo na panela quando jé
estiver fermentado (quando é pressionado e volta ao estado original).
Faca cortes em crug na superficie. Tampe, vedando bem para que n@o
escape vapor. Cologue no forno previamente aquecido a cerca de 200 °C
e asse por 40 minutos. Retire do forno e destampe cuidadosamente para
ndao se queimar. Volte a panela destampada ao forno e asse até terminar
de dourar. Regule a temperatura do forno se necessdrio, diminuindo um
pouco. Deixe esfriar bem antes de consumir.

AD

Wi

A farinha de centeio
Vitao é rica em fibras

Segredo da receita ..*-L=..-.I;*.'

ATENCAO AOS DETALHES

CORTE PRECISO
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CIABATTA

ITALIANINHO POPULAR

O ciabatta é um dos pdes italianos mais
famosos do mundo; seu miolo poroso

a base de azeite ¢ perfeito para sanduiches

Ciabatta
(rende de 10 a 12 unidades)

Ingredientes

1kg de farinha de trigo

30 g de fermento biolégico seco

25 g desal

650 ml de dgua

50 ml de ageite de oliva extravirgem

Preparo

Se optar por fager na batedeira, é preciso usar uma com gancho para
massa de pdo*. Na tigela, misture a farinha, o fermento e o sal. Em
seguida, junte a dgua e bata em velocidade minima até incorporar.
Adicione o ageite e bata por 2 minutos em velocidade baixa. Aumente
para velocidade média e bata por mais 10 minutos. Passe para uma
vasilha grande bem untada com ageite de oliva. A massa ndo deve
ultrapassar ¥ da capacidade da vasilha, pois ird crescer muito. Cubra
a vasilha com um pano e deixe descansar em temperatura ambiente
por 1 hora ou até dobrar o uolume. Vire a massa fermentada cuidado-
samente sobre uma mesa poluithada com muita farinha e abra-a deli-
cadamente até ficar com a altura homogeénea de 3-4 cm. Usando uma
espdtula, corte retdngulos de aproximadamente 8 x 15 cm e passe-0s
para uma assadeira untada com ageite. Em forno preaquecido a
200 °C, coloque os pdes e deixe assar por 15 minutos ou até dourarem.

Premium Bread

Segredo da receita

0 azeite de oliva extravirgem
Filippo Berio da um sabor
especial a ciabatta

)
2
S
I
I
<
S
2
]
.

SEGREDO E O AZEITE!

LEVE E DELICIOSO

GASTRONOMIA - ANGELONI- Jul/Ago 2016
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PAO AUSTRALIANO

Premium Bread

ORIGINALIDADE AGRIDOCE

O pdo australiano, ou “aussie bread”, combina
tanto com alimentos que complementam quanto
com 0s que contrastam com seu sabor adocicado

Pao australiano
(rende 9 unidades de 200 g cada um)

Ingredientes

800 g de farinha de trigo branca
200 g de farinha de trigo integral
100 g de aclicar

40 g de cacau em po

10 g de fermento bioldgico seco
20 g desal

400 ml de leite

150 g de manteiga

150 g de mel

Fuba para finaligacdo

Preparo

E preciso usar uma batedeira com gancho para massa de pGo*. Na ti-
gela, misture bem todos os ingredientes secos. Em seguida, junte o lei-
te, a manteiga e o mel e bata até a massa ficar homogénea. Cubra a
massa e deixe descansar em temperatura ambiente por 30 minutos.
Divida a massa em por¢oes de aproximadamente 200 g e coloque em
formas de bolo inglés, previamente untadas com manteiga. Deixe fer-
mentando por 1 hora. Poluilhe com fubd e asse em forno preaquecido
a 180 °C por 30 minutos ou até ficarem dourados.

*Dica: os pdes podem ser feitos na mdo. Porém, o tempo
necessdrio para a soua e para desenuoluer o gliten
da massa é maior: pelo menos uns 30 minutos.

MISTURA INUSITADA

Farinhas de trigo branca e integral, cacau, mel,
leite. Uma Lista de ingredientes menos tradicio-
nais quando o assunto sdo os paes, ha vdrias re-
ceitas para o pdo australiano, ou “aussie bread”,
mas o certo é a presenca perfeita deste tempero
agridoce. Uma op¢ao que acaba se estendendo
para os seus acompanhamentos. Com sabor
adocicado, ele fica perfeito com recheios mais
fortes, como os de peixes defumados (como

0 salmao), mostardas e presuntos crus.

MANTEIGA AERADA

A dica de Lucia Villa Vogel, da Premium Bread,
é uma combinacdo simples, mas ndo muito
usual. Apreciar o pdo australiano com uma
manteiga aerada. “Basta bater a manteiga em
temperatura ambiente por cinco minutos, até
ela ficar clarinha e cremosa.”

Segredo da receita
0 cacau em pd Garoto
dd um sabor adocicado
ao pdo australiano
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PAO ITALIANO

Le Vin

TACA, CAMICADO/ POTE DE VIDRO, IDEIA UNICA




VARIAS RECEITAS, UM SO PAO
Massa de fermentacgdo lenta, o pdo italiano
tem gostinho levemente azedo e ¢ perfeito
para varias aplicacdes em receitas

Pado italiano
(rende 1 pao)

Ingredientes

1Rg de farinha de trigo especial para paes
25 g desal

25 g de aglcar

10 g de melhorador de farinha para pdes
5 g de fermento bioldgico fresco =
590 ml de dgua PAO CASEIRO

400 g de levain (ver receita na pdg. 15)

Preparo

Em uma tigela grande, cologue a farinha, o sal, o aglcar, o melho-

rador e o fermento. Em seguida, ud colocando a dgua aos poucos,

amassando sempre. Acrescente o leuain e amasse até desgrudar da

tigela. Sove em uma base com farinha para ndo grudar. Molde a

massa, poluilhe com farinha e cubra com um pano. Deixe descan-

sar por 30 minutos. Em seguida, faga cortes na diagonal da massa.

A MASSA PERFEITA

Leve ao forno em uma assadeira lisa e perfurada e untada com fa-
rinha por 40 minutos a 180 °C ou até ficar dourado.

Segredo da receita
A farinha de trigo
Renata Especial é
perfeita para pdes
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O MAIS ANTIGO
Pdo sirio remete a origem da panificacdo, quando
as técnicas modernas ainda ndo existiam

Pao sirio
(rende 20 unidades)

Ingredientes

2 xicaras (chd) de farinha de trigo branca
1 xicara (chd) de farinha de trigo integral
1 colher (sopa) de aglcar

1 e % colher (chd) de sal

1 cubinho de fermento bioldgico

1e ¥z xicara (chd) de dgua

2 colheres (sopa) de ageite de oliva

Preparo

Misture as farinhas com o aglcar e o sal. Em seguida, dissolua o fermento na
dgua. Coloque a mistura de farinhas em um bowl grande e adicione o fermen-
to diluido. Acrescente o ageite. Trabalhe a massa por 10 a 15 minutos (pode-se
usar uma batedeira com gancho para pdo na velocidade baixa). Em seguida,
deixe a massa descansar por 1 hora coberta —pode ser em um bowl coberto por
pldstico filme. Apds o descanso, porcione os pdes no tamanho desejado e deixe
descansar coberto por mais 30-40 minutos. Abra as massas em discos de 0,5
cm de espessura e asse em forno alto preaquecido. Para assar no forno conven-
cional, use uma pedra de assar pigza. E possivel assar em 4 minutos e deixd-los
branquinhos ou deixar mais tempo para ter pdes mais crocantes e dourados.

Babaganuche (paté de berinjela defumada)
(rende 1 porg¢ao aperitivo)

PAO SiRIO

Santo Pao

Ingredientes Suco de 1limdo

1berinjela grande 1 colher (sopa) de tahine

1 dente de alho picado 1 colher (sopa) de ageite de oliva
1 colher (sopa) de salsinha picada Sal e pimenta-do-reino a gosto
Preparo

Espete a berinjela com um garfo e queime-a na boca do fogdo, virando-a
aos poucos, até que a pele fique craquelada. Depois de esfriar, corte-a pela
metade no sentido do comprimento e leve ao forno por 15 minutos ou até
o miolo ficar amolecido. Com uma colher, retire o miolo e descarte a casca.
Bata no processador com os outros ingredientes até ficar uma pasta. Tem-
pere com sal e pimenta e conserve em geladeira.

% “© SHUTTERSTOCK %" "

ANCESTRAL DOS PAES

VERSATIL E NEUTRO

e O -

Segredo da receita
Acompanhe a receita
com a coalhada Ati
Latte tipo A natural
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CINCO GRAOS

Le Pain Quotidien

CINCO VEZES SABOR

Enriquecido com diversos cereais,

este pdo levemente adocicado tem
aparéncia rustica, mas sabor sofisticado

Pado cinco graos
(rende 1 pdo grande)

Ingredientes

96 g de uva-passa

127 g de sementes de girassol, abdbora, gergelim
e linhaca (dividir em partes iguais)

318 g de farinha de trigo branca orgdnica
32 g de aveia

96 g de levain (ver receita na pdg. 15)

6 gdesal

220 ml de dgua

Ageite para untar

Aveia em flocos (para decorar)

Preparo

Comece hidratando as passas e 0s graos: em uma tigela, cubra-os com
dgua. Deixe de molho por 20 minutos e escorra. Reserue. Coloque a fari-
nha, a aveia, o levain, o sal e a dgua em uma tigela ou na batedeira com
a pd para massas. Amasse ou bata por 2-3 minutos em velocidade baixa,
até misturar. Amasse ou bata novamente em velocidade média por mais
3-5 minutos, até a massa ficar lisa e eldstica. Adicione as passas e as se-
mentes e amasse ou bata em velocidade baixa por 2-3 minutos, deixando
a massa homogénea. Cologue a massa em uma tigela untada com ageite
e cubra com filme pldstico (sem vedar), ou um pano de prato Umido. Re-
serve por 1 hora em temperatura ambiente para que cres¢a. Em uma su-
perficie enfarinhada, corte a massa em 4 partes. Dobre as bordas até o
centro, criando uma costura, e vire a massa, deixando a costura para bai-
x0. Estique a superficie da massa e empurre as bordas embaixo, e repita até
formar uma abdbada lisa e firme. Repita o procedimento com as outras 3
partes, cubra e deixe descansar por 20 minutos em temperatura ambiente.
Volte a modelar a massa para obter uma forma ouval. Pincele com dgua
quente, espalhe a aveia em flocos por cima e transfira para formas forra-
das com papel-manteiga. Cubra sem vedar e deixe crescer em temperatura
ambiente por 1h-1h30. Na hora de assar, coloque um recipiente refratdrio
na parte inferior do forno, posicione a pedra e preaqueca a 230 °C. Com
uma faca, faga um talho nas massas e coloque as formas na pedra. Jogue
cubos de gelo no refratdrio e feche o forno. Asse por 25-30 minutos até
dourar. Deixe esfriar sobre um aramado.

FACA E XICARA, CAMICADO

SAUDAVEL E NUTRITIVO

DE OLHO NO CLIMA!

Segredo dareceita
Utilize a aveia Vitao
flocos finos nesta receita
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PAO DE MIGA

Santo Pao

T

PARA INICIANTES SIMPLICIDADE E SABOR

O pdo de miga tem miolo macio
e facil preparo, sendo perfeito
para mini sanduiches e canapés

Pdo de miga
(rende 1 pao grande)

Ingredientes

1 tablete de fermento fresco 1 colher (sopa) de acticar
1e ¥ xicara (chd) de dgua 1 colher (sopa) de leite em pd

2 xicaras de farinha de trigo 1e ¥ colher (sopa) de manteiga
3 colheres (sopa) de fécula 1forma retangular para pao

de batata de forma com tampa

1 colher (sopa) rasa de sal

Preparo

Misture o fermento com metade da dgua e metade da farinha e deixe
fermentar por 20 minutos. Acrescente o resto dos ingredientes e trabalhe
até obter uma massa homogénea. Deixe a massa descansar por 1 hora.

Porcione no tamanho desejado compativel com a forma (preencher so-

Segredo da receita
A fécula de batata

Yoki pode ser utilizada
na receita

mente metade) e aguarde fermentar por 1 hora. Asse em forno preaque-
cido a 160 °C por 40 a 60 minutos.

TALHERES, CAMICADO
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LEVEZA NA BOCA

O amanteigado croissant derrete na

boca e tem um sabor inconfundivel {

que fica bem com qualquer recheio
| ——

CROISSANT

Le Vin

PRATO E GUARDANAPO, DIVINO ESPACO



FOLHADO HISTORICO

Os croissants surgiram na Austria, mas

foi na Franca que ganharam fama ao darem
novo significado a ingredientes triviais

Croissant
(rende 20 unidades)

Ingredientes

Para a massa base Para a folhagem
900 g de farinha de trigo 450 g de manteiga

115 g de aglicar

450 ml de dgua gelada Para assar

30 g de fermento bioldgico 1 0vo para pincelar
20 g desal

40 g de manteiga

Preparando a massa base

Misture os ingredientes secos (farinha e aglcar). Se optar por fager na bate-
deira, use a pd gancho. Em seguida, adicione dgua gelada e misture por 5
minutos em uvelocidade 1. Acrescente o fermento e misture por 2 minutos.
Adicione o sal e, em seguida, a manteiga. Mude para velocidade 2 e bata até
atingir o ponto de uéu (é o ponto em que a massa fica eldstica e estica até
ficar transparente). Guarde na geladeira por 24 horas enuolta em pldstico
filme ou em uma tigela tampada com pldstico filme.

Preparando a folhagem

Amasse a manteiga formando um quadrado. Retire a massa base da geladei-
ra, abra com um rolo também em formato quadrado. Coloque a manteiga no
meio da massa, feche as pontas para dentro, cobrindo a manteiga. Abra no-
vamente a massa até formar uma tira larga, dobre a massa em trés partes e
leve a geladeira por 30 minutos. Abra novamente a massa, dobre e leve a
geladeira por mais 15 minutos. Abra de novo a massa, deixando-a bem fina.
Corte em tiras de cerca de 15 cm e depois em tridngulos de 10 cm. Enrole os
triGngulos, a partir da base até as pontas, sem apertar. Disponha os croissants
em uma forma e pincele com ovo batido. Deixe descansar por 2 horas para a
massa crescer. Asse em forno preaquecido a 170 °C por cerca de 15 minutos.

Segredo da receita
A manteiga extra com sal
Elegé em tablete facilita
a preparacdo do croissant

36
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LENDA GASTRONOMICA
Croissant é uma palaura francesa que significa
“crescente” ou “meia-lua”, formato do paoginho
de massa folhada que surgiu na Austria. Sua
origem é considerada uma das grandes lendas
da gastronomia, pois conta que um padeiro
impediu a invasao turca em Viena em 1683 ao
ouvuir o barulho das escavacgoes dos inuasores
durante a madrugada, dando o alarme. Assim,
os tuneis foram destruidos e, como prémio, foi
dado a ele o direito de vender uma massa em

forma de meia-lua, o simbolo da bandeira turca.

PIECE DE RESISTANCE

O croissant sé chegaria a Franga em 1770, com
Maria Antonieta, austriaca de nascimento e
que se tornaria rainha da Franca. Durante mui-
to tempo, eles foram servidos puros no café da
manha. Foi sé a partir da década de 1970 que
0s franceses resolueram criar versoes rechea-
das com presunto e queijo, em contrapartida a
invasao dos homburgueres americanos. Hoje,
0s croissants podem ser servidos com geleias
e patés, frios ou prensados. Mas nada se com-
para a um croissant fresco, ainda quentinho,
derretendo na boca. Voila!

FACEBOOK.COM/JWTBRASIL
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TRAMONTINA

O prazer de fazer bonito.
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BAGUETE

Le Vin

UM ICONE FRANCES

Crocante por fora e macia por dentro, a
emblemadtica baguete surgiu da necessidade
de uma fermentacdo mais rdpida

Baguete
(rende 2 paes)

Ingredientes

500 g de farinha de trigo

300 ml de dgua

5 g de fermento bioldgico fresco

10 g desal

100 g de levain (ver receita na pdg. 15)

Preparo

Coloque a farinha, a dgua, o fermento e o sal, nessa ordem, na
batedeira com gancho para massa pesada, com dgua o suficiente
para cobrir metade do recipiente. Bata em velocidade baixa adicio-
nando o restante da dgua e o levain até obter uma mistura homo-
génea. Isso deve leuar uns 16 minutos. Espalhe farinha sobre uma
superficie lisa e passe a massa na farinha para esticd-la. Volte a
massa para uma tigela e cubra com filme pldstico. Deixe descan-
sar por 2 horas au até dobrar de tamanho. Apés esse periodo, jo-
gue farinha sobre a massa e estique. Dobre as pontas para dentro
e achate a massa. Dobre seguidas veges, formando um rolo. Role
do centro em direcdo as extremidades, usando os dedos e as pal-
mas das maos. Repita até ficar no formato de baguete. Ponha a
massa em uma assadeira ondulada e perfurada e deixe descansar
por mais uma hora. Poluilhe com farinha e faca 3 cortes diagonais.
Ponha uma assadeira na parte inferior do forno com dgua para
que o vapor envolva o pao e crie uma casca crocante. Leve a for-
ma com os pdes para assar por 30 minutos a 220 °C e mais 10 mi-
nutos a 200 °C. Vocé também pode fager o pdo na mao, sovando.

Segredo da receita
Monte seu sanduiche
com o presunto Sadia
Soltissimo sem gordura

UMA MARCA
CONSISTENT
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RECONHECIMENTOS
DESCORCHADOS

SAFRA PONTUACAO
201 3 Cabernet Sauvignon 92 pO ntOS

201 3 Carmenere 92 pOntOS
2012 vertot 93 pontos
201 3 Chardonnay 93 pOntOS

BEBA COM MODERACAO



PAO DE CHOCOLATE
MEIO AMARGO

chef Julice Vaz

DELICIOSA COMBINACAO
Original e com sabor surpreendente,
0 pdo de chocolate meio amargo
permite diversas combinacdes

Pdo de chocolate meio amargo
(rende 3 paes)

Ingredientes

100 ml de dgua 2gdesal

12 g de fermento seco 65 g de levain (ver receita na pdg. 1
392 g de farinha 80 g de cranberry seco

90 g de aglicar 50 g de castanha do Brasil picada
40 g de cacau em pd 50 g de chocolate em gotas

150 ml de vinho do Porto

Preparo

Em um bowl, coloque metade da dgua morna e o fermento e mexa.
Aguarde até que a mistura comece a borbulhar —cerca de 20 minutos.
A essa mistura se dd o nome de “esponja”. Reserue. No bowl da bate-
deira (precisa ser com a pd de gancho, se ndo tiver, o pdo pode ser so-
vado na mado), coloque a farinha, o agulcar, o cacau, o restante da
dgua, o vinho, o sal, o levain e a “esponja” e bata em velocidade média
até que os ingredientes tenham se incorporado completamente. Au-
mente a velocidade e bata até que se torne uma massa lisa. Tire o
bowl da batedeira e agregue os ingredientes restantes de maneira de-
licada até sejam incorporados a massa. Volte a massa para o bowl,
cubra com um pano limpo e seco e deixe descansar até que dobre de
volume. Quando a massa dobrar de volume, tire do bowl e amasse
levemente (apenas para tirar o gds). Com o auxilio de um cortador
e deuma balanga, divida a massa, deixando cada unidade com 300 g.
Faca uma bola com cada pedaco de massa e deixe descansar por
aproximadamente 20 minutos para que o gldten possa relaxar, facili-
tando a modelagem final. Modele cada pedago de massa em bétard
(forma ovalado) e coloque na assadeira previamente untada. Cubra
com um pano limpo e seco e deixe fermentar até que dobre de volume.
Faca um corte longitudinal em cada unidade antes de ir ao forno. Asse
em forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 25 minutos.

GUARDANAPO, ROUPA DE MESA

MISTURA QUE ENCANTA

Chocolate, cranberry, castanha do Brasil e
vinho do Porto. Essa surpreendente mistura da
origem a um delicioso pdo de chocolate meio
amargo, que foi desenvoluido para ser o par
perfeito do foie gras. E o que afirma Julice Vaz,
da Julice Boulangere, em Sao Paulo. Ela conta
que a receita foi inspirada no pain d'épice, uma
especialidade francesa preparada com mel e
especiarias como canela, cravo e gengibre.

ALEM DO FOIE GRAS

“Eu queria fager um pdo que as pessoas pudes-
sem comer com foie gras. Mas o resultado foi
além, e acabei criando uma receita mais adoci-
cada, por conta do chocolate e do cranberry”,
afirma Julice. Ele também é muito bem acom-
panhado por doces, como geleias de frutas e
cremes. Além do chocolate e do cranberry, a
massa tem um perfume irresistivel, garantido
pelo vinho do Porto, e uma gostosa crocdncia,
obtida pelo uso da castanha do Brasil.

Segredo dareceita
O cranberry desidratado
Uniagro da um toque
inusitado ao pdo
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BRIOCHE INCREMENTADO

Versdo sofisticada da rabanada, preparada
com o macio brioche, essa receita surpreende
pelo sabor e pela belissima apresentagdo

Bostok (rende 8 porgdes)

Ingredientes

Para o brioche*

500 g de farinha de trigo especial
135 ml de dgua a 20 °C

3 ovos

75 g de levain (ver receita pdgina 15)
20 g de fermendo bioldgico fresco
10 g de sal

25 g de leiteem po

Para a calda

50 g de acuicar

50 ml de agua

/2 colher (sopa) de suco

de limao

Raspas da casca de 1 laranja
1 colher (sopa)

de licor de améndoas

BOSTOK

35 g de aclcar % colher (sopa) de extrato
75 g de manteiga amolecida de baunilha
1 ovo batido para pincelar
Para finalizar
Para o creme 8 fatias de brioche
125 g de manteiga sem sal amolecida 200 g de améndoas
75 g de acuicar de confeiteiro laminadas
125 g de améndoas moidas Acticar de confeiteiro
1o0vo para poluilhar

Sementes de 1 faua de baunilha
1 colher (chd) de extrato de améndoas

Preparando o brioche

Na tigela da batedeira com pd de gancho, junte a farinha, a dgua, os ovos, o
levain, o fermento, o sal, o leite e aclicar. Bata por 5 minutos em velocidade
baixa. Depois, por mais 10 minutos em velocidade alta. Cerca de 4 minutos
antes de terminar, incorpore a manteiga. Forme uma bola com a massa e
cubra com um pano ligeiramente Umido. Deixe crescer por 1 hora, quando a
massa terd dobrado de tamanho. Enfarinhe a bancada. Unte uma forma de
boloinglés (40 cm x 10 cm). Entdo, divida a massa em 4 porgdes iguais. Enrole
uma das porgdes sobre a bancada, pressionando-a levemente até obter uma
bola regular e lisa. Coloque-a na forma. Modele as outras por¢des e coloque-
-as lado a lado na forma. O pdo deve preencher ¥ da altura da forma. Pincele
0 pdo com o ouo. Deixe crescer por 1h30, tempo que a massa dobrard de ta-
manho. Coloque uma assadeira na parte inferior do forno. Preaqueca o forno
a180°C. Pincele nouamente o pdo. Antes de levar ao forno, despeje 50 ml de
dgua na assadeira. Asse por 30 minutos. Retire do forno, desenforme e deixe
sobre uma grade até esfriar. Entdo, corte em fatias.

* Receita do brioche extraida do liuro “Larrouse dos Pdes” (ed. Alatide)

Preparando o bostok

Prepare o creme: Em uma batedeirg, bata a manteiga
até formar um creme fofo. Acrescente o aglicar e bata
até misturar bem. Acrescente as améndoas e bata até
incorporar bem. Adicione o ouo, a baunilha, o extrato
de améndoas e bata até incorporar bem. Reserue.
Prepare a calda: em uma panela pequena, cologue o
aclcar, a dgua e o limdo. Leve ao fogo até ferver e ficar
com a consisténcia de um xarope. Desligue o fogo e
acrescente as raspas de laranja, o licor e o extrato de
baunilha. Deixe esfriar. Reserue.

Montagem: Coloque as fatias de brioche em uma as-
sadeira forrada com papel-manteiga. Sobre cada
uma, coloque um pouco da calda. Divida o recheio
entre as fatias de brioche e espalhe-0 em uma camada
uniforme. Poluilhe com as améndoas laminadas e leve
ao forno preaquecido a 180 °C por 20-25 minutos até
que o recheio figue dourado nas bordas. Retire do for-
no, deixe esfriar e sirva a seguir.

Segredo dareceita
A améndoa Uniagro
sem casca laminada
¢ ideal para esta receita
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COROA DOCE

chef Julice Vaz

ARO PERFUMADO

Coroa doce, receita preparada com
sementes de erva-doce e baunilha,

é perfeita para acompanhar um cafezinho

Coroa Doce
(rende 4 paes)

Ingredientes

120 ml de leite 30 g de levain (ver receita na pdg. 15)
6 g de fermento seco 2 colheres (sopa) de

410 g de farinha esséncia de baunilha

124 g de aglicar 6 g de erua-doce

42 ml de dgua Ovo para pincelar

102 g de ovos Acticar de confeiteiro para poluilhar
10 g de sal

Preparo

Em um bowl, cologue o leite morno e o fermento e mexa. Reserue.
Aguarde até que a mistura comece a borbulhar (cerca de 20 minutos).
No bowl da batedeira com o batedor de gancho, coloque a farinhag,
o aglicar, a dgua, os ouos, o sal, o leuain e a mistura de leite e fermento
reseruvada. Bata em velocidade média até que os ingredientes tenham
sido incorporados completamente. Adicione a baunilha e aumente a ve-
locidade, batendo até que se torne uma massa lisa. Tire do bowl da ba-
tedeira e agregue a erua-doce de maneira delicada, até que ela seja in-
corporada a massa. Coloque a massa em um bowl, cubra com um pano
limpo e seco e deixe descansar até que dobre de uolume. Entdo, retire a
massa do bowl, amasse-a leuemente (apenas para tirar o gds). Com o
auxilio de um cortador e de uma balanga, divida a massa, deixando
cada unidade com 250 g. Faga uma bola com cada pedago de massa e
deixe descansar por aproximadamente 20 minutos para que o gliten
possa relaxar, facilitando a modelagem final. Em seguida, modele cada
pedago de massa em uma bola e faga um furo no meio, abrindo esse
furo para que a massa se torne um anel grande. Coloque na assadeira
previamente untada. Cubra com um pano limpo e seco e deixe fermentar
até que dobre de volume. Com o auxilio de um pincel, passe 0 ouo mis-
turado com um pouquinho de dgua na superficie da massa antes de ir
ao forno. Asse em forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 25
minutos. Antes de seruir, poluilhe o aglicar de confeiteiro sobre o pdo.

COPOS, CAMICADO

© STOCKFOOD

A DELICADEZA DA ERVA-DOCE

Pao enriquecido com erua-doce e toques de

baunilha, a coroa doce é uma receita que
remete a vida no campo, aos cafés da tarde
de fagenda. Crocante por fora e macio por
dentro, trag a tona sabores nostalgicos, como
0 das sementes de erva-doce, um ingrediente
com forte apelo gustativo.

FERMENTACAO NATURAL

“Queria um paoginho doce e macio, bom para
um chd de fim de tarde, que pudesse ser comido
puro ou apenas com uma geleia”, conta Julice
Vag, da Julice Boulangére (SP). Um dos segredos
desta receita é o uso do levain, o fermento natu-
ral que dd um sabor particular ao paGo.

Segredo dareceita

A esséncia de baunilha para
bolo Fleischmann pode ser
incorporada na coroa doce

GASTRONOMIA - ANGELONI- Jul/Ago 2016 45



TENTAQI\O IRRESISTIVEL

Quem consegue resistir a este cldssico que mistura
massa folhada e chocolate em uma tnica receita?
Quente ou frio, ele conquista qualquer paladar

Pain au chocolat
(rende 20 unidades)
Ingredientes
Para a massa base Para a folhagem
900 g de farinha de trigo branca 450 g de manteiga
115 g de aguicar
450 ml de dgua gelada Para assar
::: jz Eeortmento bioldgico 1 0vo para pincelar UMA AUTENTICA VIENNOISERIE
) . Uma padaria francesa ndo seria completa se
40 g de manteiga Para o recheio

. ) nao tivesse uma porc¢do de pain au chocolat
Palitos de chocolate meio amargo ) . -
brilhando ao lado dos croissants no balcao.

Chamada de viennoiserie, essa categoria

de receita de massa folhada veio de Viena,
Preparando a massa base

. . ) ) , ) mas foi sofisticada ao longo dos anos nas
Misture os ingredientes secos (farinha e agucar). Em seguida, coloque

boulangeries francesas. A receita da Le Vin Bou-

na batedeira com a pd de gancho, adicione dgua gelada e misture por ) ) R .
langerie (SP) segue o estilo francés tradicional

5 minutos em velocidade 1-vocé também pode fager @ mao, sovando. ) ) ) )
de produgir essa iguaria, com recheio cremoso

de chocolate. Mas, se quiser variar, é possivel
substituir o chocolate por Nutella ou creme

Acrescente o fermento e misture por 2 minutos. Adicione o sal e, em se-
guida, a manteiga. Mude para velocidade 2 e bata até atingir o ponto
de véu (é o ponto em que a massa fica eldstica e estica até ficar trans- o, )
) L patissiere. E so criar uma nova receita: a sua!
parente). Guarde na geladeira por 24 horas enuvolta em pldstico filme

ou em uma tigela tampada com pldstico filme.

O SEGREDO DA MANTEIGA

O segredo de um bom pain au chocolat estd
na qualidade dos ingredientes utilizados: da
manteiga ao chocolate, passando pela fari-

Preparando a folhagem
Amasse a manteiga formando um quadrado. Retire a massa base da

geladeira, abra com um rolo também em formato quadrado. Cologue a
nha. Mas, com certeza, o momento em que a

manteiga é adicionada a massa exige atenc¢ao
completa. E os esforcos vao valer a pena.

Isso ficard claro quando degustar sua fornada,
com o chocolate ainda quentinho e a massa
delicadamente estaladica.

manteiga no meio da massa, feche as pontas para dentro, cobrindo a
manteiga. Abra novamente a massa com o rolo até formar uma tira lar-
ga, dobre a massa em trés partes e leve a geladeira por 30 minutos. Abra
nouvamente a massa, dobre e leve a geladeira por mais 15 minutos. Abra
de nouvo a massa, deixando-a bem fina. Corte em tiras de 10 x 15 cm, co-

logue um palito de chocolate no centro e enrole, sem apertar.

PAIN AU CHOCOLAT Montagem Segredo da receita

Disponha os pdeginhos em uma forma e pincele com ouvo batido. Deixe

Experimente o chocolate
Le Vin descansar por 2 horas para a massa crescer. Asse em forno prequecido em barra Munz no

a 170 °C por cerca de 15 minutos. seu pain au chocolat

XICARA, CAMICADO
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CINNAMON
ROLLS

ESPIRAL AROMATICA

Deliciosos, macios e muito perfumados,

os cinnamon rolls nasceram na Suécia,
mas fazem muito sucesso nos Estados Unidos

Cinnamon rolls
(rende 12 fatias)

Ingredientes

Para a massa Para o recheio

10 g de fermento bioldgico seco 3 colheres (sopa) de manteiga
Y, xicara (chd) de dgua derretida sem sal

4 colheres (sopa) de aglcar 2 xicaras (chd) de aclcar
1, xicara (chd) de leite 2 colheres (sopa)

5 colheres (sopa) de manteiga de canela em p6

sem sal em temperatura ambiente Canela e aciicar de

1 colher (chd) de sal confeiteiro para polvilhar
1ovo grande

4 xicaras (chd) de farinha

de trigo branca

Preparo

Dissolua o fermento na dgua e reserve. Em uma tigela, coloque o agtcar, o
leite, @ manteiga, o sal e 0 ovo e misture bem. Junte metade da farinha de
trigo. Sove até incorporar bem e acrescente o fermento diluido. Adicione o
restante da farinha aos poucos e ua sovando a massa até que ela fique bem
lisa. Cubra a tigela com um pano de prato ligeiramente umedecido e deixe
fermentar até dobrar de volume. Enquanto isso, prepare o recheio misturan-
do a manteiga, o aglcar e a canela até formar uma mistura homogénea
(vocé pode usar a batedeira para ficar bem cremosa). Reserue. Depois que a
massa dobrar de tamanho, souve novamente para tirar o volume. Poluilthe
farinha em uma base e abra a massa com um rolo, formando um retdngu-
lo de mais ou menos 20 x 40 cm. Pincele a massa com a mistura de mantei-
ga e canela e, em seguida, enrole como um rocambole. Corte fatias de 2 cm
e cologue os rolinhos em uma forma untada com manteiga e polvilhada
com farinha. Deixe um espaco entre os rolinhos para que os paeginhos pos-
sam crescer. Deixe 0s pdes descansarem por mais 1 hora. Apés este perfodo,
leve para assar em forno preaquecido a 180 °C ou até dourarem. Antes de
servir, faga uma mistura de agticar com canela e poluilhe por cima.

TECIDO, SPAZIO DONATELLI

DUPLA NACIONALIDADE

O aromdtico paoginho em espiral com
recheio de canela tem origem sueca e cha-
ma-se kanelbullar por La. Porém, foi a versao
americana que feg a fama do cinnamon roll
pelo mundo. Sua massa é muito macia, o
que dificulta cortar as fatias antes de levd-la
ao forno. Uma dica para facilitar o corte é
enrolar o rocambole com a ajuda de um
filme pldstico e deixar no freeger por cinco
minutos para a massa firmar.

ATENCAO AO FORNO!

Apesar da nossa expectativa para ter espirais
bem redondas ao final, muitas veges o resultado
nao sao formas totalmente arredondadas. Al-
guns pdes podem ficar até quadrados, por conta
da maneira como crescem durante a coc¢do.
Por ser uma massa delicada, fique atento ao
tempo de forno, para ndo queimar a base. Para
reforcar o perfume da canela, decore o prato
com uma canela em pau na hora de seruir.

‘e

Segredo da receita
Dé um toque especial com
a canela-da-China Kitano
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PAO DE NOZES

chef Julice Vaz

CLASSICO RUSTICO

A combinacdo de uvas-passas e nozes torna
esse pao perfeito para ser servido com queijos
mais fortes, como os de cabra

Pado de nozes
(rende 4 pdes)

Ingredientes

380 ml de dgua

6 g de fermento seco

423 g de farinha de trigo branca
100 g de farinha de trigo integral

10 g de farinha de centeio

4 g desal

110 g de levain (ver receita na pdg. 15)
110 g de uvas-passas

90 g de noges picadas

Preparo

Em um bowl, coloque metade da dgua morna e o fermento. Mexa e re-
serve. Aguarde até que a mistura comece a borbulhar, mais ou menos 20
minutos. No bowl da batedeira, coloque a mistura de farinhas, o restan-
te da dgua, o sal, o levain e a mistura de fermento e bata em velocidade
média com o batedor de gancho até que os ingredientes sejam incorpo-
rados completamente (também ¢ possivel fager o pdo na mdo, savan-
do). Aumente a velocidade e bata até que fique uma massa lisa. Tire a
massa do bowl da batedeira e agregue as uvas-passas e as noges de
maneira delicada, até que sejam incorporadas @ massa. Em seguida, co-
loque a massa de volta ao bowl, cubra com um pano limpo e seco e
deixe descansar até que dobre de volume. Quando a massa dobrar de
volume, tire do bowl e amasse-a levemente (apenas para tirar o gés).
Com o auxilio de um cortador e de uma balanca, divida a massa em
unidades de 300 g. Faca uma bola com cada pedago de massa e deixe
descansar por aproximadamente 20 minutos para que o gldten possa
relaxar, facilitando a modelagem final. Modele cada pedago de massa
em bola e coloque na assadeira previamente untada. Cubra com um
pano limpo e seco e deixe fermentar até que dobre de uolume. Faga um
corte em crug na superficie de cada pdo antes de levd-los ao forno. Asse
em forno preaquecido a 180 °C por aproximadamente 25 minutos.

POTE DE VIDRO, IDEIA UNICA

MASSA ENRIQUECIDA

QUALIDADES DO CENTEIO

para a massa

Segredo da receita MIDEES
[ ATFERH ]

As nozes Dona Helena

sem casca sao ideais
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ENCANTE OLHOS E PALADARES

Com massa mais fina que o cinnamon roll e recheio
e cobertura mais adocicados, os caracois hungaros
sdo deliciosos e tém uma apresentacdo encantadora

©ISTOCKPHOTO

Caracois hungaros

(rende 1 forma)

Ingredientes

Para a massa Para o recheio

4 e Y2 xicaras (chd) de farinha 150 g de manetiga sem sal
de trigo branca 200 g de agticar

4 colheres (sopa) de aclcar 200 g de coco ralado

2 tabletes de fermento

biolégico fresco Para a calda

1 colher (café) de sal
1 xicara (chd) de leite em
temperatura ambiente

8 colheres (chd) de aglicar
de confeiteiro
4 colheres (chd) de leite

CARACOIS
HUNGAROS

5 gemas
1gema para pincelar

Preparo

Junte todos os ingredientes secos, menos o sal, e misture. A parte, mistu-
re o fermento com o sal até ficar liquido, e acrescente a mistura. Depois,
abra um buraco e coloque as gemas. Misture com as maos, acrescentan-
do o leite aos poucos. Quando a massa estiver homogéneaq, deixe-a des-
cansar em um bowl coberto com um pano de prato ligeiramente umede-
cido até dobrar de volume (cerca de 2 horas). Enquanto isso, prepare o
recheio: misture a manteiga e o agticar e, por fim, o coco. Reserue.
Prepare a calda: Em um refratdrio, coloque o leite em banho-maria.
V4 acrescentando o aglicar de confeiteiro e mexendo sempre. Coginhe
por 10 minutos ou até engrossar.

Montagem

Divida a massa em duas partes e, com um rolo, abra a massa em forma-
to de um ret@ngulo. Distribua o recheio e enrole como rocambole. Corte
fatias com 1,5 cm de espessura em média e coloque-as deitadas na for-
ma untada, deixando cerca de 2 dedos de distdncia entre elas. Deixe fer-
mentar por mais 20 minutos, pincele com a gema e asse no forno prea-
quecido até dourar. Retire do forno, coloque a calda por cima e sirua.

TECIDO, SPAZIO DONATELLI

FINAS FATIAS COM COCO
As fatias hlingaras, ou rocamboles hdngaros,
como também sGo conhecidos esses pdes

doces, sdo delicados caracdis de massa rechea-
dos com coco, manteiga e aclcar, montados

a partir de fatias de um rocambole de massa
fina. Sua massa é mais compacta e firme,

0 que também facilita o corte das fatias.

UMA TORTA ATRAENTE

Voceé pode assar os caracdis separadamente
ou formando uma torta, com os caracdis uni-
dos, 0 que deixa a massa ainda mais macia
nas bordas e com um visual incrivel. Para o
acabamento, prepare um fondant simples
de aclcar de confeiteiro com Leite e distribua
sobre a massa tao logo ela saia do forno.

A calda vai penetrar na massa quentinha,
conferindo mais dogura e brilho. Agora é s6
preparar o chd ou o café para acompanhar!

- A8 4
Segredo da receita § =
0 coco ralado QualiCéco

congelado dd um toque
especial aos caracdis
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COMBINAGIT\O PERFEITA
Um pao italiano, algumas fatias de queijos e seus
temperos preferidos: simples, rdpido e delicioso

Pado recheado com queijos
(rende 1 pado italiano)

Ingredientes

1pao italiano (ver receita na pdg. 26)
170 g de manteiga amolecida

/2 cebola pequena ralada

1 colher (sopa) de sopa de cebola em pd

Alecrim e pimenta-do-reino a gosto
150 g de queijo mucarela cortado em fatias bem finas

DE ENCHER OS OLHOS

250 g de queijo gruyere cortado em fatias bem finas ,
g dequelogruy i i Se a felicidade mora nos detalhes, esta receita e

Manteiga amolecida para pincelar - . -
L. ) a traducao perfeita desta frase. Basta um pao ita-

Folhas de manjericao para finalizar . - .

liano, dois tipos de queijo e alguns temperos para
surpreender em sabor. Depois de pronto, ainda é
Preparando o pao possivel decord-lo com ervas como alecrim, sdl-
Siga a receita da pdgina 26. via ou manjericdo, que vao garantir um perfume

delicioso e deixar a receita ainda mais especial.
Preparando o pao recheado Um deleite para os olhos —e para o paladar.
Comece cortando o pdo. Faga cortes no comprimento e na largura, indo até

quase a base. As fatias ndo podem se soltar do pdo. O pdo deve ficar todo PREPARO SIMPLES

quadriculado, mas com as fatias presas. Reserve. Misture a manteiga com a Preparado no forno ou embrulhado em

cebola ralada e a sopa de cebola até formar um creme. Acrescente o alecrim papel-aluminio e colocado na churrasqueira,

e a pimenta e passe esse creme entre as fatias do pdo. Em seguida, ud colo- o segredo para obter um “pdo-de-puxar”, com
cando os queijos no interior do pdo, entre as fatias. Forre a forma com papel 0 queijo derretendo, é utilizar fogo bem baixo,
-aluminio e coloque o pdo. Pincele um pouco da manteiga sobre o pdo e para que o queijo aqueca e derreta sem queimar
leue ao forno baixo preaquecido até o queijo derreter. Retire do forno, finali- a casca do pdo. Uma faca elétrica certamente
e com as folhas de manjericdo e sirva a seguir. ajudard na hora de fager os cortes em formato

de tabuleiro no pao italiano, que tem a crosta
mais grossa. Assim, é possivel conseguir cortes
perfeitos, preseruando a estrutura do pao, o
que é essencial para conseguir puxar 0s nacos
enuoltos em queijo depois de assado, sem
despedaca-lo.

PAO RECHEADO
COM QUEIJOS Segredo da receita

0 queijo gruyeére Tirolez
deixa sua receita deliciosa

FACA ETAGCA, CAMICADO
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PAO DE QUEIJO
MULTIGRAOS

2
1S
g
S
2
@
©

DELiCIA SAUDAVEL

Quem resiste a um gostoso pdo de queijo?
Melhor ainda se ele for rico em

fibras, antioxidantes e vitaminas

Pado de queijo multigraos
(rende 30 pdes)

Ingredientes
200 g de ricota fresca

-

s

Y2 xicara (chd) de ageite

200 g de queijo minas padrao I
1e %2 xicara (chd) de polvilho agedo

1/, xicara (chd) de leite desnatado RICO EM NUTRIENTES
2 claras de ovo

1gema

2 colheres (sopa) de grdos sortidos

(chia, amaranto, linhaca dourada e linhaga marrom)

Sal a gosto

Oleo de canola para untar

Preparo

Amasse a ricota fresca e misture com o ageite. Rale o0 queijo minas padrdo e
junte a ricota, mexendo bem até formar uma massa de queijo. Reserue. Co-
loque o potu.dho em um bowl. A p(?rte, ferva o leite e despeje—f), aos p9ucos, FACIL DE CONGELAR
sobre o poluilho, mexendo bem até ficar uma massa homogénea. Deixe es-

friar. Acrescente as claras e a gema, uma a uma, intercalando com a massa

de queijo. Soue bem apés cada adig@o, para que a massa incorpore os ingre-

dientes. Junte as duas colheres de sopa de graos e sove mais um pouco a

massa. Unte a mdo com dleo para enrolar os pdes de queijo. Coloque-os em

uma assadeira, leve ao forno médio preaquecido e asse até dourar.

I+
Il .
Segredo dareceita i %

0 queijo Tirolez Minas
Meia Cura incrementa
seu pdo de queijo

OUERGMmag | Mo

GUARDANAPO, DIVINO ESPACO / XICARA, CAMICADO
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PAO SEM GLUTEN
E SEM LACTOSE

PRATICIDADE SEM GLUTEN NEM LACTOSE
Esse pdo é perfeito para sanduiches

pois, apesar de ndo ter gliten, ndo

fica quebradico quando aquecido

Pdo sem gluten e sem lactose
(rende 1 forma de pao)

Ingredientes

250 ml de dgua

10vo grande

70 ml de ageite de oliva

30 g de aclcar refinado ou demerara triturado
7gdesal

200 g de farinha de arrog

100 g de fécula de batata

25 g de polvilho doce

4 g de goma xantana

5 g de fermento biolégico seco instantdneo
Ovo para pincelar

Oleo ¢ farinha de arrog para untar

Preparo

Em uma tigela, coloque a dgua, o ovo, o ageite, o aglicar e o sal, misture
e reserve. Em outra tigela, cologue os ingredientes secos restantes. Mistu-
re-0s muito bem. Em seguida, despeje os ingredientes reservados sobre os
ingredientes secos e bata muito bem com o auxilio de um fouet ou na ba-
tedeira com o batedor globo. Acomode a massa em uma forma para pao
untada com éleo e farinha de arrog, alisando-a com uma colher molha-
da. Deixe fermentar até dobrar o volume. Bata o ouo e pincela a massa.
Asse no forno preaquecido a 180 °C por cerca de 35 a 40 minutos, ou até
que, ao espetar a massa com um palito, este saia limpo.

chef Carla Serrano

Segredo da receita i e et
o

A farinha de arroz
a2
st

Urbano ndo tem gliiten ! ’ﬁ’ )
=
.

TECIDO, SPAZIO DONATELLI / FACA, CAMICADO
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x
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SUBSTITUICAO AO GLUTEN

Os pdes sem gldten ndo levam farinha de
trigo, que é o elemento que normalmente dd
liga e elasticidade a massa. Por isso, é comum
encontrarmos pdes sem gliten mais secos e
quebradicos. O que ndo é o caso aqui, pois essa
receita leua, entre outros ingredientes, polvilho
e goma de xantana, que cumprem a fun¢do de
dar liga. Mas, para conseguir esse resultado, a
chef Carla Serrano, que é celiaca, dd algumas
dicas. “E importante que todos os ingredientes
estejam em temperatura ambiente. Caso quei-
ra enriquecer sua massa, vocé pode adicionar
até 20 g de farinha de sementes, como linhaga,
chia ou quinoa”, diz.

AROMAS A SUA ESCOLHA

O pdo também pode ser aromatizado confor-
me 0 gosto e a criatividade do coginheiro, adi-
cionando eruas e especiarias. A chef costuma
incrementar esta receita com 5 dentes de alho
triturado e 1 pitada de orégono seco, resultan-
do em um pdo mais aromatico que pode ser
degustado puro. Para o preparo de um pao
mais rustico, Carla sugere a substituicdo do
ageite por dleo de girassol. “Mas nesse caso,
ndo utilize o alho e o orégano.”

GASTRONOMIA - ANGELONI- Jul/Ago 2016
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PAO FUNCIONAL
DE MANDIOCA

chef Vanda Rittmann

PRATICO E FUNCIONAL

Esse gostoso pdozinho funcional de mandioca
utiliza ingredientes sem gliten e sem lactose
e pode ser preparado em poucos minutos

Pado funcional de mandioca
(rende 6 unidades)

Ingredientes

150 g de mandioca (aipim) cogida e amassada
2 colheres (sopa) de farinha de quinoa

2 ovos

200 ml de iogurte sem lactose ou leite vegetal
1 colher (chd) de fermento em pd

1 pitada de sal light

Gergerlim branco e preto para poluithar

Preparo

Em um recipiente, cologue os ingredientes aos poucos e mexa suave-
mente. Coloque em forminhas de muffin untadas e leve ao forno prea-
quecido a 180 °C por aproximadamente 20 minutos. Polvilhe o gerge-
lim sobre os paeginhos e sirua.
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Conheca a familia do pao sem
gltiten mais vendido do Brasil.

O Pao Rustico da Schér é o pao sem
gluten mais vendido do Brasil. Assim
. como ele, toda a linha de paes Schar:

Y

v E livre de glGten e lactose;

v Ndo contém conservantes e aditivos artificiais,
como corantes ou aromatizantes;

v’ Possui alta tecnologia de envase, que ndo requer
congelamento ou refrigeragdo mesmo sem o uso
de conservantes, e ainda garante confortaveis
prazos de validade;

v~ Contém fibra de maca, que ajuda a reduzir os
niveis de colesterol e glicemia;

IDEAL PARA LEVAR v/ Com calorias controladas.
A mais completa linha de paes sem gltten para voce.
A TF@FS‘
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':. Ciabatta Rustica Mini-baguette Ciabatta Pan Blanco Pane Casereccio .;?lﬁ
L &0~ @~ Q- O ©  ie
Se . Conhecga os paes Schér na secao | LIDER MUNDIAL
gredo da receita E | S e e

0 iogurte Verde Campo Lac Free =
¢ desnatado e ndo tem lactose '. g

www.schar.com.br
info@schar.com.br
B3 schaer.br
schar_br
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E possivel encontrar no Angeloni os clissicos produtos de panificagio da gastronomia parisiense,
importados diretamente da Franga e assados diariamente nas lojas do Angeloni! Os pies sio assados
em forno de pedra e elaborados com fermentagao natural para garantir o sabor original, a crociancia
¢ n qualidade do pao de tradigho francesa! Os croissants ¢ lfolhados usam exclusivamente moanteign
francesa de qualidade, sio fabricados em processos artesanais e nio contém nemhuma gordura ve-
getal! Todos os produtos da Bridor de France utilizam farinha sem aditivos, nem fransgénicos, umns
opgio muito mais saudivel! Venha deacobrir todas as emogtes da gastronomia francesa no Angeloni,
pertinho do sun casa! Bon appétit!



