TRAMONTINA

by Breville

Pan Express

Livro de Receitas




RECEITAS



TRADICIONAL

METODO

Antes de colocar os ingredientes, assegure-se de que a lamina dobravel de sovar esta na posi¢édo vertical.
Limpe os ingredientes que espirrarem para fora da assadeira.

Insira a assadeira na sua posicdo dentro da cAmara de cozimento e feche a tampa.

Pressione SELECIONAR para ter acesso a configuracéo de acordo com o que é listado nas receitas a seguir.
Pressione TAMANHO DO PAO para selecionar 1,25 kg, 1 kg, 0,75 kg ou 0,5 kg, se necessério.

Pressione CASCA para selecionar ESCURO, MEDIO, CLARO ou RAPIDO, se necessario.

Pressione INICIAR/PAUSAR para dar inicio & operacéo.

No fim da configuracéo, pressione PARAR.
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Remova o pdo da maquina de p&o e da assadeira. Deixe o péo esfriar.

Quase todas as receitas TRADICIONAIS, incluindo estas nas piginas a seguir, podem ser modificadas para serem usadas com
a configuracdo NORMAL RAPIDO.

Os melhores resultados s&o obtidos com o uso de configuragdes mais longas, que produzem pédes com uma textura ideal. Se usar
as configuragdes RAPIDAS em receitas especificas desta segdo, reduza o sal em 1/4 de colher para cha e aumente o fermento em
1/4 de colher para cha. Esse ajuste é adequado para todas as receitas.

Diferente da configuracio NORMAL, a configuracio NORMAL RAPIDO reduz todas as trés fases, encurtando o tempo do ciclo
completo em cerca de uma hora. Por essa razdo, com esta configuraco, deve ser usado fermento instantdneo (também conhecido
como fermento de crescimento rdpido ou de acéo répida, ou fermento para maquina de pao), ou o pao néo crescerd nem assara
corretamente.

Quase todas as receitas TRADICIONAIS podem ser modificadas para uso com a configuracio NORMAL RAPIDO com a
substituicdo do Fermento seco ativo por uma quantidade igual ou maior de fermento instantaneo.



PAO BRANCO TRADICIONAL

NOME DO PRON P3o branco tradicional

CONFIGURACAO Normal

PA Dobrével

OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura

INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG

Agua 360 ml 360 ml 300 ml 180 ml
Oleo 60 ml 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa
Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para cha 1 colher para cha 1/2 colher para cha
Actcar 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa 3 colheres para ché
Farinha para pdo 600 g 550 g 500g 3359
Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colher para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para cha

Leite em pé

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

3 colheres para cha

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para cha

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para cha

11/2 colheres para cha




PAO DE LEITE TRADICIONAL

NOME DO PAO Pio de leite
CQNFIGURACAO Bésico
PA Dobravel
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
INGREDIENTES 1,25 KG 1KG 0,75 KG 0,5KG
Leite integral, escaldado e esfriado* 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml

Oleo 11/2 colheres para sopa 1 colher para sopa 3 colheres para cha 2 colheres para cha
Sal 2 colheres para ché 11/2 colheres para cha 11/4 colheres para cha 1 colher para cha
Actcar 21/2 colheres para sopa | 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa

Farinha para pdo

700 g

600 g

4509

300g

Melhorador para pao

11/2 colheres para cha

1 colher para cha

3/4 colher para cha

1/2 colher para cha

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para cha

11/2 colher para cha

11/4 colher para cha

1 colher para cha

* Leite escaldado:

Aquecer o leite em uma panela de fundo triplo, mexendo continuamente até que ele se aqueca mas néo ferva.



PAO FRANCES TRADICIONAL

NOME DO PAO P3o francés

CONFIGURACAO P3o com cor

PA Dobrével

OPCOES DE CORDA CASCA  Néo disponivel

PROGRAMACAO Nio

INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG

Agua 380 ml 375 ml 310 ml 185 ml
Oleo 1 colher para sopa 3 colheres para cha 2 colheres para cha 11/2 colher para cha
Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para cha 11/4 colheres para cha | 1 colher para cha
Actcar 3 colheres para cha 2 colheres para cha 1 colher para cha 1 colher para cha
Farinha para pdo 600 g 480¢g 450g 3409
Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colheres para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para cha
Fermento: seco ativo 13/4 colheres para ch4 | 11/2 colheres para chd 11/4 colher para chd 1 colher para cha

A seleco da funcio RAPIDA nio est4 disponivel nesta configuracso.




PAES BRANCOS
TEMPERADOS

METODO

1. Cologue os ingredientes na assadeira na ordem exata listada na receita.

Limpe os ingredientes que espirrarem para fora da assadeira.

Insira a assadeira na sua posicéo dentro da cAmara de cozimento e feche a tampa.

Pressione SELECIONAR para ter acesso a configuracéo desejada de acordo com o que é listado nas receitas a seguir.
Pressione TAMANHO DO PAO para selecionar 1000 g ou 750 g, se necessario.

Pressione CASCA para selecionar ESCURO, MEDIO, CLARO ou a funcédo RAPIDO, se necessario.

Pressione INICIAR/PAUSAR para dar inicio & operag&o.

No fim da configuracéo, pressione PARAR.
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Remova o pdo da maquina de p&o e da assadeira. Deixe o péo esfriar.



PAO BRANCO TEMPERADO - PAO DE BATATA E ALHO-PORO

NOME DO PRON P3o de batata e alho-poré

CONFIGURACAO Normal

PA Dobrével

OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura

INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG

Agua 470 ml 375 ml 290 ml 185 ml
Oleo 60 ml 21/2 colheres para sopa | 2 colheres para sopa 1 colher para sopa
Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para cha 11/4 colheres para cha 1 colher para cha
Actcar 21/2 colheres para sopa | 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa
Farinha para pdo 750 g 600 g 500g 150 g
Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colher para cha 1/2 colher para cha 1/2 colher para cha

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Flocos de batata instantdneos em pacote 759

50g

359

359

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para cha

11/4 colheres para cha

1 colher para cha

ADICIONAR NO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Alho-poré picado em pedagos pequenos

150 g

112.g

759

359




PAO BRANCO TEMPERADO - PAO DE TOMATE SECO

NOME DO P§O~ P3o de tomate seco
CONFIGURACAO Normal
PA Dobravel
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75 KG 0,5KG
Agua 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml
Oleo de tomates secos 60 ml 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa

Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para chd 11/4 colheres para chd | 1 colher paracha
Actcar 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa 1 colher para sopa 3 colheres para ché
Farinha para pdo 750 g 600 g 450 g 3009

Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colheres para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para chd

Leite em pé

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

1 colher para sopa

Mistura de ervas secas

3 colheres para cha

2 colheres para cha

1 colher para cha

1 colher para cha

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para ch4

11/4 colheres para cha

1 colher para cha

ADICIONAR NO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Tomates secos picados, escorridos e secos

759

50g

359

359




PAO BRANCO TEMPERADO - PAO DE ALHO

NOME DO PAO. Pio de alho
CONFIGURACAO Normal
PA Dobréavel
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG
Agua 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml
Oleo de oliva 60 ml 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa
Alho assado fresco* 1 cabeca 1 cabeca 1/2 cabecga 1/2 cabeca

Sal

2 colheres para ché

11/2 colheres para chd

1 colher para cha

1 colher para cha

Agicar

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

3 colheres para cha

Farinha para pao

7509

600 g

500 g

300g

Melhorador para pao

1 colher para cha

3/4 colheres para cha

1/2 colher para cha

1/4 colher para cha

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Salsinha fresca picada

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

1 colher para sopa

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para chd

11/2 colheres para ché

11/4 colheres para cha

1/2 colher para cha

* Alho assado

Para assar o alho, corte o topo de uma cabeca de alho inteira. Coloque em um quadrado de papel aluminio de cerca de 20 cm x 20 cm. Regue com
1 colher para sopa de 6leo de oliva, coloque dois raminhos de tomilho e polvilhe sal e pimenta. Embrulhe o alho, erguendo as laterais do papel
aluminio e fechando o pacote no alto. Asse no forno a 175°C por cerca de 35 minutos, ou até os dentes do alho ganharem uma textura macia e
cremosa. Para usar na receita acima, deixe esfriar. Aperte a cabecga do alho para extrair os dentes. Para esta receita, mantenha-os inteiros.



PAO BRANCO TEMPERADO - PAO ITALIANO

NOME DO PAO P3o italiano
CONFIGURACAO Normal
PA Dobrével
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
PROGRAMACAO Nio
INGREDIENTES 1,25 KG 1KG 0,75 KG 0,5KG
Leite aquecido e esfriado a 27°C 430 ml 415 ml 290 ml 220 ml
Mel 21/2 colheres parachd | 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1colher para sopa
Manteiga sem sal em pedagos a temperatura ambiente 50g 40g 30g 20g
Sal 21/4 colheres parachd | 2 colheres paracha 11/2 colheres parasopa | 1colher paracha
Farinha para pdo 750 g 600 g 450 g 300g
Fermento: seco ativo 21/2 colheres parachd | 2 colheresparachd 1 colher para cha 1 colher para cha
ADICIONE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2
Azeitonas verdes recheadas, picadas, escorridas e secas | 759g 50g 359 30g




PAO BRANCO TEMPERADO - PAO DE AZEITONAS PRETAS E MANJERICAO

NOME DO PRON P3o de azeitonas pretas e manjericdo
CONFIGURACAO Normal
PA Dobrével
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG
Agua 375 ml 375 mml 310 ml 185 ml
Oleo de oliva 60 ml 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa

Sal

2 colheres para cha

11/2 colheres para chd

1 colher para cha

1 colher para cha

Agicar

2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Farinha para pdo

7509

600 g

450¢g

300g

Melhorador para pao

1 colher para cha

3/4 colher para cha

1/2 colheres para cha

1/4 colher para cha

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Manjericédo seco

1 1/4 colheres para sopa

1 colher para sopa

3 colheres para cha

2 colheres para cha

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para cha

11/4 colheres para cha

1 colher para cha

ADICIONE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Azeitonas pretas picadas, escorridas e secas

4 colheres para sopa

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

| 11/2 colheres para sopa




PAO BANCO TEMPERADO - PAO TAILANDES DE CURRY E COCO

NOME DO P§O~ P3o tailandés de curry e coco
CONFIGURACAO Normal
PA Dobrével
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG
Agua 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml
Oleo 60 ml 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa
Sal 2 colheres para chd 11/2 colheres para chd 1 colher para cha 1/2 colher para cha
Actcar 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa 3 colheres para ché

Farinha para pdo

700 g

600 g

4509

300g

Melhorador para pao

1 colher para cha

3/4 colheres para ché

1/2 colher para cha

1/4 colheres para ché

Leite de coco em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Mix de curry tailandés em pé

3 colheres para cha

2 colheres para cha

1 colheres para cha

1 colher para cha

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para cha

11/4 colher para cha

1 colher para cha




PAES BRANCOS TEMPERADOS - PAO DE PESTO E PINHAO

NOME DO PRON P3o de pesto e pinhdo
CONFIGURACAO Normal
PA Dobrével
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
INGREDIENTES 1,25 KG 1KG 0,75 KG 0,5KG
Agua 390 ml 320 ml 250 ml 160 ml
Oleo 50 ml 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa
Pesto fresco ou em garrafa 759 50g 359 30g

Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para cha 1 colher para cha 1 colher para cha
Aglicar 2 colheres para sopa 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa
Farinha para pao 750 g 600 g 450 g 300g

Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colheres para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para cha

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Fermento: seco ativo

2 colheres para cha

1 3/4 colheres para cha

1 colher para cha

1 colher para cha

ADICIONE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Pinhdes torrados

759

509

359

309




PAO BRANCO TEMPERADO - PAO DE QUEIJO E CEBOLINHA

NOME DO P§O~ P3o de queijo e cebolinha

CONFIGURACAO Normal

PA Dobrével

OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura

INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG

Agua 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml
Oleo 60 ml 60 ml 2 colheres para sopa 2 colheres para sopa
Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para cha 1 colher para cha 1 colher para cha
Actcar 2 colheres para sopa 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa
Farinha para pdo 700 g 600 g 450 g 300g
Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colher para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para ché

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Péprica

1 colher para cha

3/4 colheres para cha

1/2 colher para cha

1/4 colher para ché

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para sopa

11/4 colheres para cha

1 colher para cha

ADICIONAR NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Cebolinha picada

759

509

359

159

Queijo cheddar ralado

185g

150 g

115g

759

Queijo parmesio ralado

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa




PAO BRANCO TEMPERADO - PAO DE MILHO VERDE

NOME DO PRON P3o de milho verde
CONFIGURACAO Normal
PA Dobravel
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
INGREDIENTES 1,25 KG 1KG 0,75KG 0,5KG
Agua 300 ml 270 ml 240 ml 135 ml
Oleo de oliva 60 ml 60 ml 2 colheres para sopa 11/2 colher para sopa
Milho homogeneizado* 759 509 359 359

Sal 2 colheres para ché 11/2 colheres para chd | 1colher para chd 1 colher para chd
Aglcar 2 colheres para sopa 2 colheres para sopa 11/2 colher para sopa 1 colher para sopa
Farinha para pao 750 g 600 g 450 g 300g

Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colher para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para cha

Leite em pé

2 1/2 colher para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Pimenta de caiena

3/4 colher para cha

1/2 colher para cha

1/4 colher para cha

1/4 colher para cha

Fermento: seco ativo

1 3/4 colher para cha

11/2 colher para cha

11/4 colheres para cha

1 colher para cha

ADICIONE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DO CICLO SOVAR 2

Gréos de milho em lata escorridos

150 g

115g

759

359

* Milho homogeneizado

Processar o milho e apés peneira-lo.




PAO BRANCO TEMPERADO - PAO DE ABOBORA

NOME DO P§O~ P3o de abébora
CONFIGURACAO Normal
PA Dobrével
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
PROGRAMACAO Nio
INGREDIENTES 1,25 KG 1KG 0,75 KG 0,5KG
Agua 220 ml 200 ml 180 ml 100 ml
Oleo 60 ml 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa
Abébora cozida, amassada e bem escorrida 150 g 15g 759 35g
Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para chd 1 colher para cha 1 colher para cha
Agucar 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa 3 colheres para cha
Farinha para pdo 750 g 600 g 4509 3009
Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colheres para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para cha

Leite em pé

21/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Cominho moido

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para cha

1 colher para cha

1 colher para cha

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para ché

11/2 colheres para cha

11/4 colheres para ché

1 colher para cha




PAO BRANCO TEMPERADO - PAO COM ERVAS FRESCAS E COMINHO

NOME DO PAO P3o de ervas frescas e cominho

CONFIGURACAO Normal

PA Dobrével

OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura

INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG

Agua 420 ml 375 ml 310 ml 185 ml
Oleo 60 ml 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa
Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para chd | 1colher para chd 3 colheres para cha
Actcar 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa 3 colheres para ché
Farinha para pdo 700 g 600 g 450 g 3009
Melhorador para pao 1 colheres para cha 3/4 colher para cha 1/2 colheres para cha 1/4 colheres para cha

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Fermento

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para cha

11/4 colheres para chd

1 colher para cha

Cominho moido

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para chd

1 colher para cha

1 colher para cha

Sementes de cominho

2 colheres para ché

11/2 colheres para chd

1 colher para cha

1 colher para cha

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para cha

11/4 colheres para ch&

1 colher para cha

ADICIONE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO

DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Salsinha fresca picada

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

1 colher para sopa

Dill fresco picado (Endro)

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colher para sopa

1 colher para sopa

Coentro fresco picado

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

3 colheres para cha

Tomilho fresco picado

1 colher para sopa

3 colheres para cha

2 colheres para cha

11/2 colheres para cha




PAO DOCE
COM SABORES

A maioria das receitas nesta secéo tém o acréscimo de nozes, chocolates, uvas ou outros ingredientes que aprimorem o sabor.
Algumas das receitas incluem ovos ou leite no lugar da 4gua, para produzir um pdo com um sabor mais sofisticado com melhores
qualidades de conservacao. Todas as receitas nesta secéo foram criadas para a configuracdo DOCE.

A selecio das funcdes CASCA e RAPIDO nio estd disponivel nesta configuracéo.

METODO

Coloque os ingredientes na assadeira na ordem exata listada na receita.

Limpe os ingredientes que espirrarem para fora da assadeira.

Insira a assadeira na sua posi¢ao dentro da cAmara de cozimento e feche a tampa.
Pressione SELECIONAR para acessar a configuragdo DOCE.

Pressione o TAMANHO DO PAO, se necessario.

Pressione INICIAR/PAUSAR para dar inicio & operag&o.

No fim da configuracéo, pressione PARAR.

Remova o pdo da méquina de pdo e da assadeira. Deixe o p&o esfriar.
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Antes de pér os ingredientes, assegure-se de que a lamina dobravel de sovar esteja na posigéo vertical.



PAO DOCE COM SABORES - PAO COM MACA E ESPECIARIAS

NOME DO PRON P3o com mac3 e especiarias

CONFIGURACAO Doce

PA Dobréavel

INGREDIENTES 1,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG

Agua 355 ml 320 ml 250 ml 165 ml
Oleo 60 ml 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa
Sal 2 colheres para chd 11/2 colheres para cha | 1 colher para chd 3/4 colheres para cha
Actcar 2 1/2 colheres para cha 2 colheres para cha 11/2 colheres para cha 1 colher para cha
Farinha para pdo 6759 600 g 450 g 3009
Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colheres para cha 1/2 colher para cha 1/4 colheres para cha

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Fermento: seco ativo

2 colheres para cha

11/2 colheres para cha

11/4 colheres para cha

1 colher para cha

ADICIONE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO

DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Macas secas picadas

509

359

30g

20g

Tamaras frescas

50g

359

30g

20g




PAO DOCE COM SABORES - PAO DE FLOCOS DE AVEIA E ACUCAR MASCAVO

NOME DO P;K'O‘~ Pao de flocos de aveia e agiicar mascavo
CONFIGURACAO Doce
PA Dobrével
INGREDIENTES L25KG 1KG 0,75KG 0,5KG
Agua 410 ml 375 ml 310 ml 185 ml
Oleo 60 ml 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa
Sal 1 colher para cha 1 colher para cha 1/2 colher para cha 1 colher para cha

Agtcar mascavo

4 colheres para sopa

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Farinha para péo 6759 600 g 450 g 3009
Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colher para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para cha
Flocos de aveia 1159 759 50g 359

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para cha

11/4 colheres para ch&

1 colher para cha




PAO DOCE COM SABORES - PAO DE MANTEIGA AO LIMAO

NOME DO PRON P3o de manteiga ao limao
CONFIGURACAO Doce
PA Dobrével
INGREDIENTES 1,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG
Agua 410 ml 375 ml 310 ml 185 ml
Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para cha 1 colher para cha 3/4 colher para ché
Manteiga 359 30g 159 15g

Raspas de casca de lim&o (casca de liméo ralada)

3 colheres para cha

2 colheres para cha

1 colher para cha

1 colher para cha

Farinha para pdo

6759

600 g

450 g

300g

Melhorador para pao

1 colher para cha

3/4 colher para cha

1/2 colher para cha

1/4 colher para cha

Leite em pé

21/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Fermento: seco ativo

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para cha

11/4 colheres para ch4

1 colher para cha




PAO DOCE COM SABORES - PAO DE CRANBERRIES E PISTACHE

NOME DO P§O~ Pio de cranberries e pistache
CONFIGURACAO Doce
PA Dobrével
INGREDIENTES 1,25 KG 1KG 0,75 KG 0,5KG
Agua 275 ml 250 ml 200 ml 125 ml
Oleo 50 ml 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa
Sal 1 3/4 colheres para chd | 11/2 colheres para cha 11/2 colheres para cha 3/4 colher para sopa

Acicar mascavo

3 colheres para sopa

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

1 1/4 colher para sopa

Farinha para pdo

6759

600 g

4509

300g

Melhorador para pao

1 colher para cha

3/4 colher para cha

1/2 colher para cha

1/4 colher para cha

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Fermento: seco ativo

2 colheres para cha

1 3/4 colheres para cha

11/2 colheres para cha

11/4 colher para cha

ADICIONE AO DISPENSER AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Cranberries secos

759 50g 359 309
Sementes de pistache cruas 759 50g 359 30g
Chocolate meio-amargo picado (opcional) 759g 50g 359 30g




PAO DOCE COM SABORES - PAO COM GOTAS DE CHOCOLATE

NOME DO PRON P3o com gotas de chocolate
CONFIGURACAO Doce
PA Dobrével
INGREDIENTES 1,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG
Agua 370 ml 330 ml 250 ml 165 ml
Oleo 60 ml 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa
Sal 1 3/4 colheres para cha 11/2 colheres para chd 1 colher para cha 3/4 colher para cha

Acicar mascavo

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

1 colher para sopa

Chocolate em pé 50g 359 309 159
Farinha para pdo 6759 600 g 450 g 300g
Melhorador para pao 1 colher de chéd 3/4 colher para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para cha

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Fermento: seco ativo

2 colheres para chd

1 3/4 colheres para chd

11/2 colheres para cha

11/4 colheres para chd

ADICIONE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Chocolate gelado picado grosseiramente

150 g

1u5g

759

359




PAO DOCE COM SABORES - PAO DE FRUTAS

NOME DO P§O~ P3o de frutas
CONFIGURACAO Doce
PA . Dobrével
PROGRAMACAO Nio
INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG

Agua 360 ml 330 ml 270 ml 165 ml

Manteiga ou dleo 50g /50 ml 40g/40ml 30g/30ml 20g/20ml

Sal 2 colheres para ché 11/2 colheres para chd 1 colher para cha 3/4 colher para cha

Agicar mascavo

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Farinha para pdo refinada

6759

600 g

4509

300g

Melhorador para pao

1 colher para cha

3/4 colher para cha

1/2 colher para cha

1/4 colher para cha

Leite em pé

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colher para sopa

1 colher para sopa

Especiarias mistas moidas

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

3 colheres para cha

2 colheres para cha

Fermento: seco ativo

2 1/2 colheres para cha

2 colheres para cha

11/2 colheres para chd

11/4 colheres para cha

ADICIONE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO

DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CI

CLO SOVAR 2

Frutas secas (uva sultana, groselha, uvas
passas, tdmaras, figos, damascos)

150 g

15g

759

359




PAO DOCE COM SABORES - PAO DE FRUTAS E NOZES

NOME DO PAO P3o de frutas e nozes
CONFIGURACAO Doce
PA Dobrével
INGREDIENTES 1,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG
1 ovo (59 g) + leite o bastante para compensar
(Para obter uma massa homogénea) 250 ml 250 ml 200 ml 125 ml
Suco de maca 145 ml 125 ml 90 ml 65 ml

Oleo

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

2 colheres para cha

2 colheres para cha

Sal

1 3/4 colheres para ché

11/2 colher para cha

11/4 colheres para chd

1 colher para cha

Acticar mascavo

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

1 colher para sopa

Farinha para pdo

6759

600g

4509

300 g

Melhorador para pao

1 colher para cha

3/4 colher para cha

1/2 colher para cha

1/4 colher para cha

Raspas de casca de lim&o

3 colheres para cha

2 colheres para ché

1 colher para chd

1 colher para cha

Especiarias mistas moidas

2 colheres para cha

11/2 colheres para cha

1 colher para cha

3/4 colher para cha

Fermento: seco ativo

21/2 colheres para cha

2 colheres para chd

1 3/4 colheres para chd

11/2 colher para cha

ADICIONE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO

DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Uvas passas

359

30g

159

159

Frutas cristalizadas mistas

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

2 colheres para cha

2 colheres para cha

Cerejas cortadas pela metade

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

2 colheres para cha

2 colheres para cha

Gengibre cristalizado picado

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

2 colheres para cha

2 colheres para ché

Magds picadas

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

2 colheres para cha

2 colheres para cha

Nozes picadas

359

i5g

15g

i5g

Use a funcdo Pausar, pressionando o botdo INICIAR/PAUSAR a 15 minutos do ciclo "assar", para passar a cobertura no pao.




PAO INTEGRAL

Os pées nesta se¢fo usam ingredientes como farinha integral, farinha de centeio e outros gréos ou cereais. A configuragéo
INTEGRAL foi criada tendo em mente estes ingredientes, dando um tempo de PRE AQUECIMENTO de 30 minutos no inicio da
configuragéo, para permitir que essas farinhas pesadas tenham tempo para absorver os liquidos, amaciar e crescer. A configuragéo
INTEGRAL RAPIDO tem um tempo de PRE AQUECIMENTO de 5 minutos. Também foram incluidos tempos extras para sovar e
crescer. Esses recursos estimulam um melhor desenvolvimento do gliten para produzir um p#o integral mais gostoso.

METODO

Coloque os ingredientes na assadeira na ordem exata listada na receita.

Limpe os ingredientes que espirrarem para fora da assadeira.

Insira a assadeira na sua posicéo dentro da cAmara de cozimento e feche a tampa.

Pressione SELECIONAR para ter acesso a configuracéo desejada de acordo com o que é listado nas receitas a seguir.
Pressione o TAMANHO DO PAO para escolher 1000 g ou 750 g, se necessario.

Pressione CASCA para selecionar ESCURO, MEDIO, CLARO ou RAPIDO, se necessario.

Pressione INICIAR/PAUSAR para dar inicio & operacéo.

8. No fim da configuracéo, pressione PARAR.

N h e

Quase todas as receitas INTEGRAIS, incluindo estas nas paginas a seguir, podem ser modificadas para serem usadas com a configuracgio
INTEGRAL RAPIDO.

Os melhores resultados s&o obtidos com o uso de configura¢ées mais longas, que produzem paes com uma textura ideal. Se usar as configurac&es
RAPIDAS em receitas especificas desta secéo, reduza o sal em 1/4 de colher para cha e aumente o fermento em 1/4 de colher para ché. Esse ajuste é
adequado para todas as receitas.

Por essa razdo, com esta configuracéo, deve ser usado fermento instantaneo (também conhecido como fermento de crescimento rapido ou de acdo
répida, ou fermento para maquina de p#o), ou o pdo néo crescerd nem assaré corretamente.

Quase todas as receitas INTEGRAIS podem ser modificadas para uso com a configuracio INTEGRAL RAPIDO com a substituicio do fermento seco
ativo por uma quantidade igual ou maior de fermento instantdneo. Também é recomendavel adicionar gliten de trigo.



PAO INTEGRAL - PAO 100% INTEGRAL

NOME DO PAO. P30 100% integral

CONFIGURACAO Integral

PA Dobrével

OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura

INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG

Agua 440 ml 390 ml 295 ml 200 ml
Oleo 3 colheres para sopa 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa
Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para cha 1 colher para cha 3/4 colher para cha
Actcar 3 colheres para sopa 2 colheres para sopa 1 colher para sopa 1 colher para sopa
Farinha integral 700 g 600g 450 g 300g
Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colher para chd 1/2 colher para cha 1/4 colher para chd

Leite em pd

3 colheres para sopa

2 1/2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

Fermento: seco ativo

2 1/4 colheres para cha

2 colheres para cha

11/4 colheres para ché

1 colher para cha




PAO INTEGRAL - PAO DE GRAOS DE TRIGO E SEMENTES DE GIRASSOL

NOME DO PAO P3o de graos de trigo e sementes de girassol
CONFIGURACAO
PA
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG
Agua 430 ml 390 ml 310 ml 200 ml
Oleo 60 ml 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa
Sal 2 colheres para cha 11/2 colheres para chd 1 colher para cha 3/4 colher para cha
Actcar 3 colheres para sopa 2 colheres para sopa 11/2 colheres para sopa | 1 colher para sopa
Farinha integral 400g 3759 250 g 225g
Farinha para pao 2659 2259 150 g 115 g
Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colheres para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para cha

Leite em pé

3 colheres para sopa

21/2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa +
1 colher para cha

Trigo partido (triguilho)

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

1 colher para sopa

Fermento: seco ativo

2 1/4 colheres para cha

2 colheres para cha

11/2 colheres para chd

1 colher para cha

ADICIONE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2

Sementes de girassol

759

509

359

30g




PAO INTEGRAL - PAO INTEGRAL COM NOZES E TAMARAS

NOME DO PRON P3o integral com nozes e tAmaras
CONFIGURACAO Integral
PA Dobrével
OPCOES DE CORDA CASCA  Clara, Média, Escura
INGREDIENTES L,25KG 1KG 0,75KG 0,5KG
Agua 440 ml 390 ml 295 ml 200 ml

Oleo de oliva (Azeite de Oliva)

2 colheres para sopa

2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

1 colher para sopa

Sal

2 colheres para cha

11/2 colheres para cha

1 colher para cha

1/2 colher para cha

Acicar mascavo

3 colheres para sopa

2 colheres para sopa

1 colher para sopa

1 colher para sopa

Farinha integral 450 g 3759 3009 1509
Farinha para pao 250 g 250 g 115g 1159
Melhorador para pao 1 colher para cha 3/4 colher para cha 1/2 colher para cha 1/4 colher para cha

Leite em pé

3 colheres para sopa

2 1/2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

11/2 colheres para sopa

Fermento: seco ativo

2 1/2 colheres para cha

2 colheres para cha

11/2 colheres para cha

1 colher para cha

ACRESCENTE AO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES OU NOS BIPES DURANTE O CICLO SOVAR 2
Tamaras picadas 759 509 359 359
Nozes peci picadas 759 50g 359 359




MASSA

METODO

Coloque os ingredientes na assadeira na ordem exata listada na receita.

Limpe os ingredientes que espirrarem para fora da assadeira.

Insira a assadeira na sua posicéo dentro da cAmara de cozimento e feche a tampa.
Pressione SELECIONAR para acessar a configuracdo MASSA.

Pressione INICIAR/PAUSAR para dar inicio & operacéo.

No fim da configuracéo, pressione PARAR. Remova a assadeira da cAmara de cozimento e remova o pao da assadeira. Agora, a
massa estd pronta para ser moldada & méo, crescer e assar.

o oK W N

7. Vire a massa em uma superficie ligeiramente enfarinhada e sove & mo por 1 minuto, dando uma forma bem redonda. Molde a
massa de acordo com as instrucdes da receita.



NOME DO PRON Rolinhos de pdo
CONFIGURACAO Massa
PA Dobréavel
INGREDIENTES
Agua 310 ml
Oleo 2 colheres para sopa
Sal 1 colher para cha
Actcar 2 colheres para sopa
Farinha para pdo 600g
Ovos (59 g) 1
Fermento: seco ativo 2 colheres para cha
COBERTURA
Leite 2 colheres para sopa

Procedimento para moldar & mao

1. Divida a massa em 16 partes iguais. Sove cada pedaco e faca
bolinhas.

2. Coloque as bolinhas bem juntas uma da outra em uma assadeira
levemente untada.

3. Cubra as bolinhas com filme pléstico levemente untado e deixe
descansar em uma area morna por 30 minutos, ou até que tenham
dobrado de tamanho.

4. Remova o filme pléstico e pincele as bolinhas com leite.

5. Asse no forno pré aquecido a 200°C por 12-15 minutos, ou até estarem
assadas e douradas.

NOME DO PAO. Piezinhos Roseta (Rosetta)
CONFIGURACAO Massa
PA Dobravel
INGREDIENTES
Agua 310 ml
Oleo 60 ml
Sal 1 colher para cha
Actcar 1 colher para sopa
Farinha para pdo 600 g
Fermento: seco ativo 2 colheres para cha

Procedimento para moldar & mao
1. Divida a massa em 12 partes iguais. Sove cada pedaco e faca bolinhas.

2. Coloque as bolinhas a uma distancia de 5 cm uma da outra em uma
assadeira levemente untada. Use um cortador redondo de 2,5 cm para
apertar uma reentrancia de 1 cm no alto de cada bolinha. Use uma faca
afiada para fazer 6 cortes de 1 cm regulares entre si nas laterais das

bolinhas.

3. Cubra as bolinhas com filme pléstico levemente untado e deixe
descansar em uma drea morna por 60 minutos, ou até que tenham
dobrado de tamanho.

4. Remova o filme pléstico, pincele as bolinhas com leite e peneire uma
camada fina de farinha sobre as bolinhas, se desejar.

5. Asse no forno pré aquecido a 180°C por 20-30 minutos, ou até
estarem assadas ao serem experimentadas.



MASSA - ROLINHOS DOCES DE CANELA

NOME DO P§O~ Rolinhos doces de canela
CONFIGURACAO Massa
PA Dobréavel
INGREDIENTES
Agua 285 ml
Sal 1 colher para cha
Actcar 21/2 colheres para cha
Farinha para pdo 600 g
Ovos (59 g) 2

Manteiga (amolecida e picada)

60g

Fermento: seco ativo

3 colheres para cha

RECHEIO

Manteiga derretida

3 colheres para sopa

Agtcar mascavo

4 colheres para sopa

Nozes peci picadas em pedacos pequenos

759

Canela moida

11/2 colheres para sopa

Procedimento para moldar & mao

1. Abra a massa em um quadrado de 40 cm x 40 cm. Pincele a massa com metade da manteiga derretida. Polvilhe com uma mistura de agtcar, nozes
peci e canela.

2. Salpique o restante da manteiga sobre a mistura de agtcar. Enrole no sentido da largura e corte em fatias de 2 cm de espessura.

3. Posicione a uma distancia de 5 cm uma da outra em uma assadeira levemente untada. Cubra com filme plastico levemente untado e deixe
descansar em uma area morna por 20 minutos, ou até que tenham dobrado de tamanho. Remova o filme pléstico.

4. Asse no forno pré aquecido a 180°C por 25-30 minutos, ou até estarem douradas. Pincele com a cobertura de gelatina enquanto ainda estiver
quente e salpique com a cobertura de baunilha.



NOME DO PRON Bolinhos de mel integrais
CONFIGURACAO Massa
PA Dobréavel
INGREDIENTES
Agua 310 ml
Oleo 2 colheres para sopa
Sal 1 colher para cha
Mel 3 colheres para sopa
Farinha integral 600 g
Fermento: seco ativo 2 colheres para cha

Procedimento para moldar & mao

1. Divida a massa em 12 partes iguais. Sove cada pedaco e faca bolinhas.

2. Coloque as bolinhas bem juntas uma da outra em uma assadeira
levemente untada.

3. Cubra as bolinhas com filme pléstico levemente untado e deixe
descansar em uma drea morna por 50-60 minutos, ou até que tenham
dobrado de tamanho.

4. Remova o filme pléstico e pincele as bolinhas com leite.

5. Asse no forno pré aquecido a 200°C por 12-15 minutos, ou até estarem
assadas e douradas.

NOME DO PAO. Tranca de maci
CONFIGURACAO Massa
PA Dobravel
INGREDIENTES
Agua 250 ml
Sal 2 colheres para cha
Actcar 3 colheres para sopa
Farinha para pdo 600 g
Ovos (60 g) 2
Manteiga picada 3 colheres para sopa
Fermento: seco ativo 21/2 colheres para cha
RECHEIO
Magds picadas 300g
Frutas secas mistas 509
Coco seco (desidratado) 35g

Procedimento para moldar A mao

1. Abra a massa em um retdngulo de 30 cm x 50 cm. Corte em 4 faixas no sentido
do comprimento.

2. Combine os ingredientes do recheio e espalhe a mistura a partir do centro
de cada fatia. Dobre pela metade no sentido do comprimento e sele as bordas
pressionando-as. Enrole no formato de uma salsicha.

3. Trance 2 faixas juntas e coloque-as em uma assadeira levemente untada. Repita a
operacéo com os rolinhos restantes.

4. Cubra com filme pléstico levemente untado e deixe descansar em uma area
morna por 20 minutos, ou até que tenham dobrado de tamanho. Remova o filme
pléstico.

5. Asse no forno pré aquecido a 180°C por 20-25 minutos, ou até estarem douradas.

6. Retire as trancas e coloque em uma grade ou grelha. Pincele com a cobertura
de gelatina enquanto ainda estiverem quentes. Deixe descansar por 5 a 10 minutos
antes de servir.



MASSA - BOLO DE FRUTAS

NOME DO PAON Bolo de frutas
CONFIGURACAO Massa
PA Dobravel
INGREDIENTES
Leite 125 ml
Z:\gua 125 ml
Manteiga derretida 60g

Sal

1 colher para cha

Agtcar fino

3 colheres para sopa

Farinha para pao

600 g

Raspas de casca de laranja

1 colher para cha

Ovo (59 g) batido de leve

1

Fermento: seco ativo

2 colheres para cha

PARA COMPLETAR

Uvas passas

759

Uvas passas brancas

3 colheres para sopa

Cerejas cristalizadas

3 colheres para sopa

Frutas cristalizadas

2 colheres para sopa

Améndoas fatiadas

3 colheres para sopa

Conhaque

2 colheres para sopa

Manteiga derretida

2 colheres para sopa

Agtcar de confeiteiro

3 colheres para sopa

Procedimento para moldar & mio

1. Coloque as uvas passas, as uvas passas brancas, as cerejas
carameladas, as frutas cristalizadas e as améndoas em uma tigela de
vidro. Despeje conhaque, cubra e reserve, deixando descansar por 2 horas.
2. Abra e molde a massa em um quadrado de cerca de 25 cm. Espalhe as
frutas e as améndoas embebidas sobre a massa.

3. Dobre a massa sobre as frutas e sove-as na massa, até que estejam
incorporadas por igual.

4. Abra a massa em uma forma oval de cerca de 30 em x 20 cm. Dobre

a massa na metade no sentido do comprimento. Coloque em uma
assadeira levemente untada. Pincele com a manteiga derretida. Cubra
com filme pléstico e deixe descansar em uma 4rea morna por 1 hora, ou
até ter crescido bem.

5. Asse a 180°C por 30-35 minutos, ou até ficar dourado.

6. Remova o bolo de frutas da assadeira e deixe esfriar.

7. Quando estiver frio, polvilhe o bolo com acticar de confeiteiro.



MASSA DE PIZZA

METODO

1. Coloque os ingredientes na assadeira na ordem exata listada na receita.

2. Limpe os ingredientes que espirrarem para fora da assadeira.

3. Insira a assadeira na sua posicéo dentro da cAmara de cozimento e feche a tampa.

4. Pressione SELECIONAR para acessar a configuracdo MASSA - PIZZA.

5. Pressione INICIAR/PAUSAR para dar inicio & operacao.

6. No fim da configuracéo, pressione PARAR.

7. Remova a assadeira da cAmara de cozimento e remova a massa da assadeira. Agora, a massa esté pronta para ser moldada & méo,

crescer e assar.

8. Vire a massa em uma superficie ligeiramente enfarinhada e sove & m&o por 1 minuto, dando uma forma bem redonda. Molde a
massa de acordo com as instrucdes da receita.



MASSA - MASSA DE PIZZA

NOME DO P§O~ Massa de pizza
CONFIGURACAO Massa-Pizza
PA Dobréavel
INGREDIENTES
Agua 250 ml
Oleo de oliva 1 colher para sopa
Sal 2 colheres para chd
Actcar 3 colheres para cha
Farinha para pdo 500 g
Fermento: seco ativo 3 colheres para cha

Sugestdes de coberturas

Molho de tomate, cogumelos, pimentéo, cebolas, tomates, alcaparras,
pedagos de abacaxi, azeitonas, ervas, salame, presunto, anchovas,
sardinhas, queijos (mussarela, parmeso).

Procedimento para moldar & mao

1. Vire a massa em uma superficie levemente enfarinhada e sove por 1
minuto até ficar homogénea.

2. Divida a massa em 3 partes iguais e abra em circulos da espessura
desejada.

3. Para uma massa mais espessa, abra, cubra e deixe crescer em um
local morno.

4. Coloque em uma assadeira levemente untada. Espalhe as coberturas
selecionadas sobre a pizza.

5. Asse no forno pré aquecido a 200°C por 12-15 minutos ou até a base
estar assada e a cobertura estar totalmente aquecida.

NOME DO PAO Focaccia

CONFIGURACAO Massa-Pizza

PA Dobrével

INGREDIENTES

Agua 250 ml
Oleo de oliva 2 colheres para sopa
Sal 1 colher para cha
Agucar 2 colheres para cha
Farinha para pdo 4509
Fermento: seco ativo 2 1/4 colheres para cha
COBERTURA
Oleo de oliva 35 ml
Sal 2 colher para sopa
Azeitonas pretas fatiadas 35g

Procedimento para moldar A mao

Para Focaccias espessas
1. Pressione a massa em uma assadeira untada de 19 cm x 29 cm.

2. Cubra com filme pléstico levemente untado e deixe descansar em
uma 4rea morna por 30 minutos, ou até que tenha dobrado de tamanho.

3. Remova o filme pléstico, pincele a massa com éleo de oliva e salpique
sal grosso e azeitonas.

4. Asse no forno pré aquecido a 200°C por 30-35 minutos, ou até estar
dourada.
Para Focaccias finas

5. Abra a massa em uma assadeira levemente untada até a espessura de
2 cm. Prepare do mesmo modo que a focaccia espessa.



MASSA - MASSA DE PIZZA

NOME DO PRON Calzone
CONFIGURACAO Massa-Pizza
PA Dobréavel
INGREDIENTES
Agua 240 ml
Oleo de oliva 2 colheres para sopa
Sal 1 colher para cha
Farinha integral 150 g
Farinha para pdo 300g
Fermento: seco ativo 2 colheres para cha

Sugestdes de recheio

+ Pesto de tomates secos, piment&es vermelhos, amarelos e verdes
assados, berinjela marinada ou champinhons fatiados.

« Filés de anchova, camardes, salames fatiados, presunto, bacon, peru
ou frango.

+ Queijos cheddar moido, mussarela, parmes&o ou camembert em
fatias, brie ou feta.
Procedimento para moldar A mao

1. Divida a massa em 8 partes iguais. Abra cada parte em um circulo de
15 cm.

2. Cubra metade de cada circulo com os recheios selecionados,
deixando uma borda ao redor da margem.

3. Pincele as bordas com 4gua e dobre a metade ndo coberta de recheio
sobre a metade coberta. Sele as bordas.

4. Coloque em assadeiras levemente untadas. Use uma faca afiada para
fazer um corte pequeno no alto de cada calzone.

5. Asse no forno pré aquecido a 200°C por 15-20 minutos ou até estarem
assados e dourados.



MASSA DE MACARRAO

Faca massas caseiras para servir com os seus molhos preferidos.

METODO

Coloque os ingredientes na assadeira na ordem exata listada na receita.

Limpe os ingredientes que espirrarem para fora da assadeira.

Insira a assadeira na sua posicéo dentro da cAmara de cozimento e feche a tampa.
Pressione SELECIONAR para acessar a configuracio MASSA - MACARRAO.
Pressione INICIAR/PAUSAR para dar inicio & operag&o.

No fim da configuracéo, pressione PARAR.

Retire a assadeira da cAmara de cozimento e remova a massa que, agora, estd pronta para ser trabalhada & méo.

© N oA w

Vire a massa em uma superficie ligeiramente enfarinhada e sove & m#o por 1 minuto, dando uma forma bem redonda. Molde a
massa de acordo com as instrucdes da receita.



MASSA - MASSA DE MACARRAO

NOME DO PRON Massa de macarrdo
CONFIGURACAO Massa-Macarréo
PA Dobréavel
INGREDIENTES

Agua 220 ml

Oleo de oliva 1 colher para sopa

Sal 11/2 colheres para cha

Farinha simples 300g

Semolina 150g

NOME DO PKO~ Massa de macarrdo com ovos
CONFIGURACAO Massa-Macarrdo
PA Dobréavel
INGREDIENTES

Ovos (60 g) batidos de leve 2

Gemas de ovos 3

Oleo de oliva extra virgem 1 colher para sopa

Farinha "00" 250 g

Sal 1/4 colher para ché

NOME DO PAON Ravidli de carneiro e coentro
CONFIGURACAO Massa-Macarréo
PA Dobrével
INGREDIENTES
Massa de macarrdo 1 porgdo
RECHEIO
Carne de carneiro magra moida 150 g

Alho moido na hora 1 colher para cha

Queijo parmesédo 1 colher para sopa

Coentro fresco picado fino 1 colher para cha

Noz-moscada ralada 1/4 colher para cha

Pimenta preta moida na hora

1/4 colher para cha

Procedimento para moldar & mao

1. Divida em duas porgdes iguais. Abra cada parte em um quadrado de
cerca de 30 cm x 30 cm.

2. Coloque os ingredientes do recheio em uma tigela, misturando bem.

3. Use uma colher para cha para pér o recheio a uma distancia de 5 cm
um do outro sobre uma das massas abertas. Pincele levemente com
4gua as bordas e os espacos entre os receios e cubra com a outra massa
aberta. Pressione firmemente entre os recheios e ao longo das bordas.
Corte em quadrados usando uma carretilha. Polvilhe os raviélis com um
pouco de farinha.

4. Cozinhe os raviélis em dgua fervente (vérios de cada vez) em uma
panela grande por 5 minutos, ou até eles ficarem macios. Escorra bem e
sirva com o seu molho favorito.



SEM GLUTEN

A sua Pan Express faz deliciosos pées sem gliten com toda a facilidade. As receitas a seguir foram desenvolvidas sem nenhum gréo ou
ingrediente que contenha gliten, para que sejam adequadas a pessoas com alergias ou intolerancias alimentares especificas.

Fazer paes sem gliten é diferente de fazer paes tradicionais. Por isso, é importante ler cuidadosamente as informacé&es abaixo.

Obedeca sempre aos ingredientes especificados nas receitas para ter sucesso ao fazer o seu pdo sem gliten.

Certifique-se de que a farinha néo tenha gliten. Compre-a de uma fonte confidvel para garantir seu frescor.

Verifique com o fabricante do fermento para assegurar-se de que ele nio tenha gliten. Use apenas fermento seco ativo ao fazer estas receitas.
Certifique-se de que o vinagre usado n#o tenha gliten. O vinagre ajuda a fortalecer a massa.

A goma guar é uma substancia em pé com fun¢des similares & da goma xantana. Ela tem alto teor de fibras e, as vezes, pode ter um efeito laxativo

em pessoas com sistemas digestivos sensiveis.

A goma xantana é um pé branco fino e cremoso que age como substituto para o gliten e d& estrutura para o pdo para que a massa cresca.

Intolerdncia a lactose - o leite em pé pode ser substituido por leite de soja em pé, mas o resultado pode ser um péo mais pesado. O leite de coco

em pd também pode ser usado como substituto, e d& um sabor agradavel.

Siga cuidadosamente as instru¢des de cada receita. A preparagéo do pao sem gliten é diferente da panificacdo automatica. O recurso de

Programac&o nfo pode ser usado no preparo destas receitas.



SEM GLUTEN

ETAPAS PARA OS PAES SEM GLUTEN

METODO

1. Siga as etapas de preparacio de cada receita.

2. Insira a assadeira na sua posicéo dentro da cAmara de cozimento e feche a tampa.

3. Pressione MENU para escolher a configuracio SEM GLUTEN.

4. Escolha o TAMANHO DO PAO 1 kg.

5. Escolhaa COR DA CASCA ESCURA para obter os melhores resultados.

6. Pressione INICIAR | PAUSAR para dar inicio ao ciclo.

7. Quando o bipe o avisar de que o distribuidor de frutas e nozes estd com a tampa aberta, NAO desligue a panificadora; use uma

espétula de plastico e raspe cuidadosamente as laterais de lata, misture na mesma dire¢do da lamina que esté girando até que os
ingredientes estejam bem combinados, reponha a tampa e continue o ciclo.

OBSERVACAO

A massa deve ter a aparéncia de uma massa cremosa
espessa. Se necessario, acrescente 1-2 colheres para sopa
de farinha de arroz ou dgua.

8. Quando o ciclo estiver concluido, pressione INICIAR | CANCELAR para interromper a configuragio MANTER QUENTE.

OBSERVACAO

Para obter os melhores resultados, remova a assadeira
assim que o ciclo tiver terminado.

9. Usando luvas de forno, remova o pao da panificadora. Deixe o pdo descansar na assadeira por 5 minutos e, entdo, vire-o para
esfriar.



SEM GLUTEN

PAO SEM GLUTEN TRADICIONAL

Agua morna 520 ml
Oleo 80 ml
Ovos 3 grandes

Vinagre branco

1 colher para cha

Farinha de arroz refinada 300 g
Farinha de arroz ndo refinada | 150 g
Farinha de gréo de bico ou 70g
farinha de soja

Araruta 150 g

Substituto para gliten Organ

1 colher para sopa

Goma xantana

2 colheres para cha

Actucar refinado

3 colheres para cha

Sal

11/2 colheres para chd

Fermento: seco ativo

3 colheres para cha

METODO

Coloque os primeiros 4 ingredientes na assadeira na ordem
indicada.

Combine os ingredientes restantes em uma tigela grande;
misture bem e, entdo, transfira para a assadeira. Limpe os
espirros que cafrem fora da assadeira.

Coloque a assadeira dentro da panificadora e feche a tampa.

Quando o bipe o avisar de que o distribuidor de frutas

e nozes esta com a tampa aberta, NAO desligue a
panificadora; use uma espéatula de pléstico e raspe
cuidadosamente as laterais de lata, misture na mesma
direcio da lamina que estd girando até que os ingredientes
estejam bem combinados, reponha a tampa e continue o
ciclo.

OBSERVACAO

A massa deve ter a aparéncia de uma
massa cremosa espessa. Se necessario,
acrescente 1-2 colheres para sopa de
farinha de arroz ou 4gua.

5. Deixe esfriar na assadeira por 5 minutos.



SEM GLUTEN

PAO DE CEREAIS SEM GLUTEN

Agua 530 ml
Oleo 80 ml
Ovos 3 grandes

Vinagre branco

1 colher para cha

Farinha de arroz refinada 300 g
Farinha de arroz ndo refinada 150 g
Farinha de garbanco ou farinha de soja | 70 g

Araruta 150 g

Substituto de gliten Organ

1 colher para sopa

Goma xantana

2 colheres para chd

Acucar refinado

3 colheres para chd

Sal

11/2 colheres para cha

Sementes de linhaca

2 colheres para sopa

Quinoa

2 colheres para sopa

Chia

2 colheres para sopa

METODO

Coloque os primeiros 4 ingredientes na assadeira na ordem
indicada.

Combine os ingredientes restantes em uma tigela grande;
misture bem e, entdo, transfira para a assadeira. Limpe os
espirros que cairem fora da assadeira.

Coloque a assadeira dentro da panificadora e feche a tampa.

Quando o bipe o avisar de que o distribuidor de frutas

e nozes estd com a tampa aberta, NAO desligue a
panificadora; use uma espéatula de plastico e raspe
cuidadosamente as laterais de lata, misture na mesma
direcdo da lamina que estd girando até que os ingredientes
estejam bem combinados, reponha a tampa e continue o
ciclo.

OBSERVACAO

A massa deve ter a aparéncia de uma
massa cremosa espessa. Se necessario,
acrescente 1-2 colheres para sopa de
farinha de arroz ou 4gua.

Fermento: seco ativo

3 colheres para chd

5. Deixe esfriar na assadeira por 5 minutos.



SEM GLUTEN

PAO DE CHOCOLATE
E CEREJAS SEM GLUTEN
womepwTEs  [1ka |
Agua morna 400 ml
Oleo 60 ml
Ovos 3
Vinagre branco 1 colher para cha
Farinha de arroz refinada 3759
Farinha de arroz néo refinada 150 g
Goma xantana 1 colher para sopa
Chocolate em pé 30g
Actcar mascavo fino 100g
Leite de soja ou leite desnatado em pé | 35 ml
Sal 1 colher para cha
Fermento: seco ativo 2 colheres para chd
Chocolate meio-amargo picado 100 g
Cerejas em conserva escorridas 100g

METODO

Coloque os primeiros 4 ingredientes na assadeira na ordem
indicada.

Combine os ingredientes restantes em uma tigela grande;
misture bem e, entdo, transfira para a assadeira. Limpe os
espirros que cairem fora da assadeira.

Coloque a assadeira dentro da panificadora e feche a tampa.

Quando o bipe o avisar de que o distribuidor de frutas

e nozes esta com a tampa aberta, NAO desligue a
panificadora; use uma espéatula de pléstico e raspe
cuidadosamente as laterais de lata, misture na mesma
direcio da lamina que estd girando até que os ingredientes
estejam bem combinados, reponha a tampa e continue o
ciclo.

OBSERVACAO

A massa deve ter a aparéncia de uma
massa cremosa espessa. Se necessario,
acrescente 1-2 colheres para sopa de
farinha de arroz ou 4gua.

5. Deixe esfriar na assadeira por 5 minutos.



SEM GLUTEN

PAO DE FRUTAS SEM GLUTEN

Agua morna 360 ml
Oleo 60 ml
Ovos 2

Vinagre branco

1 colher para cha

Farinha de arroz refinada

360g

Araruta

80g

Acucar refinado

3 colheres para chd

Agicar mascavo

2 colheres para sopa

Goma xantana

3 colheres para chd

Sal

1 colher para cha

Fermento: seco ativo

2 colheres para chd

Uvas passas 359
Tamaras picadas 359
Cranberries secos 359

N
(2}

METODO

1.

Coloque os primeiros 4 ingredientes na assadeira na ordem
indicada.

Combine os ingredientes restantes em uma tigela grande;
misture bem e, entdo, transfira para a assadeira. Limpe os
espirros que cairem fora da assadeira.

Coloque a assadeira dentro da panificadora e feche a tampa.

Quando o bipe o avisar de que o distribuidor de frutas

e nozes estd com a tampa aberta, NAO desligue a
panificadora; use uma espétula de pléstico e raspe
cuidadosamente as laterais de lata, misture na mesma
direcio da lamina que estd girando até que os ingredientes
estejam bem combinados, reponha a tampa e continue o
ciclo.

OBSERVACAO

A massa deve ter a aparéncia de uma
massa cremosa espessa. Se necessario,
acrescente 1-2 colheres para sopa de
farinha de arroz ou 4gua.

5. Deixe esfriar na assadeira por 5 minutos.



SEM FERMENTO

O pdo sem fermento é um pé&o simples, feito com fermento em
pé (quimico) como principal agente de crescimento (ele ndo
precisa ter o mesmo poder do fermento). As receitas a seguir
v&o produzir pdes redondos ou no estilo de muffins, que terdo
uma textura mais pesada e ndo crescerdo tanto quanto os paes
com fermento biolégico.

Todas as receitas usam ingredientes locais e instrumentos de

medic&o (xicaras, colheres e balancas) para garantir a precis&o.

Havera uma variacdo de peso em cada pao assado desta sec@o.

A funcdo Programar néo pode ser usada para as receitas desta
secdo, pois os agentes de crescimento usados no lugar do
fermento biolégico podem ser prematuramente ativados e
impedir que o péo cresca.

Todos os ingredientes devem estar a temperatura ambiente.
Adicione os ingredientes na ordem indicada na receita.

METODO

Coloque os ingredientes liquidos na assadeira.

Peneire os ingredientes secos juntos e coloque-os na
assadeira. Limpe os ingredientes que espirrarem para fora
da assadeira. Insira a assadeira na cAmara de cozimento.

Pressione SELECIONAR para acessar a configuracdo SEM
FERMENTO.

Pressione INICIAR/PAUSAR para dar inicio a operagao.
Com a méquina funcionando, use uma espatula de plastico
para raspar a mistura das laterais, dos cantos e da base da
assadeira. Depois de os ingredientes terem se misturado
bem, feche a tampa e deixe a méquina de fazer pdo
completar o programa.

No fim da configuracéo, pressione PARAR.

Remova o pdo da maquina e da assadeira. Deixe o p&o
esfriar.



SEM FERMENTO

NOME DO PRON Damper NOME DO PAON P3o de polenta e pimentdo
CONFIGURACAO Sem fermento CONFIGURACAO Sem fermento
PA Dobréavel PA Dobravel
INGREDIENTES INGREDIENTES
LIQUIDOS LIQUIDOS
Oleo 2 colheres para sopa Oleo de oliva 2 colheres para sopa
Agua 390 ml Ovos (59 g) 2
SECOS Agua 250 ml
Farinha para pdo 600 g SECOS
Leite em pé 2 colheres para sopa Farinha com fermento 21/2 xicaras
Sal 1 colher para chd Agtlicar 2 colheres para sopa
Aglicar 1 colher para sopa Polenta 150 g
Fermento em pé 6 colheres para chd COLOQUE NO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES
Pimentdes cortados em pedacos pequenos 50g
NOME DO PAO Damper
CONFIGURACAO Sem fermento
PA Dobrével
INGREDIENTES
LIQUIDOS
Oleo 1 colher para sopa
Agua 350 ml
SECOS
Mistura para pao branco 600 g
Fermento em pé 11/2 colheres para sopa




SEM FERMENTO

NOME DO P§O~ P3o de tAmaras e cominho sem ovos
CONFIGURACAO Sem fermento
PA Dobréavel
INGREDIENTES

LIQUIDOS

Manteiga derretida 60g

Leite 360 ml

SECOS

Farinha com fermento 5259

Agicar 1159

Sal 11/2 colheres para cha

Sementes de cominho

2 colheres para chd

Bicarbonato de sédio

1/2 colher para cha

COLOQUE NO DISTRIBUIDOR AUTOMATICO DE FRUTAS E NOZES

Tamaras picadas

|759




GELEIA

Se vocé adora o gosto de p&o assado na hora, vocé vai amar o
sabor das geleias feitas em casa usando a Pan Express.
PARA OBTER OS MELHORES RESULTADOS:

- Sempre use as quantidades exatas de acticar, frutas e pectina. N&o reduza a
quantidade de aglicar nem use substitutos.

- Use apenas frutas frescas e maduras para obter o melhor sabor e o nivel
natural de pectina.

- Remova os talos, as sementes e os carocos das frutas antes de corté-las.

- As frutas podem ser picadas com um processador de alimentos, usando a
acdo pulsar.

- Nao bata as frutas como puré. A geleia deve conter pedacinhos de frutas.

- Asreceitas nio devem exceder 4 xicaras. Pese as frutas apds corta-las.

- A consisténcia, a textura, o sabor, 0 aroma e a cor da geleia fria pode variar

com relacdo as geleias industrializadas. A pectina natural, a maturacéo, a
suculéncia etc. da fruta usada influenciardo o produto final.

- Devido a pectina natural de algumas frutas, se a geleia parecer estar
engrossando antes do tempo total de cozimento ter terminado e n&o for mais
necessario cozinhar, pressione o botdo PARAR e siga com o processo de
engarrafamento.

A funcéo Programar néo pode ser usada para as receitas de geleia.

METODO

i,

Com a ldmina de mistura de geleias posicionada dentro da
assadeira, coloque os ingredientes.

Limpe os ingredientes que espirrarem para fora da
assadeira.

Insira a assadeira na sua posicdo dentro da cAmara de
cozimento e feche a tampa.

Pressione SELECIONAR para acessar a configuracéo
GELEIA.

Pressione INICIAR/PAUSAR para dar inicio & operagdo. A
ma&quina de fazer pdo pré aquecera (a tela de LCD exibira
a mensagem PRE AQUECER) por 15 minutos antes de
acontecer qualquer movimento dentro da assadeira. Apés
o pré aquecimento, a geleia serd aquecida e misturada por
cerca de 50 minutos (a tela de LCD exibird a mensagem
ASSAR). A configuragéo completa dura 1 hora e 5 minutos.
A méquina de fazer pdo emitird um bipe quando a
configuracéo tiver sido concluida.

Pressione PARAR.

Use luvas de forno para remover a assadeira.

Despeje a geleia quente em potes mornos, secos e
esterilizados, deixando 1,25 cm de espaco livre no topo

do pote. Vede imediatamente e coloque as etiquetas de
identificacdo. A geleia engrossara durante o resfriamento e
a armazenagem.



GELEIA

Para preparar geleias, ndo use a lamina dobravel de sovar.

PREPARAGCAO DOS POTES PARA A GELEIA

Lave o pote e a tampa com &gua quente e sab&o. Enxadgue bem com dgua quente. Coloque os potes e as tampas em uma panela grande e encha com
4gua até cobrir. Deixe ferver por 5 minutos. Tire do fogo. Transfira os potes e as tampas cuidadosamente para uma assadeira. Coloque no forno pré
aquecido a 100°C por 15-20 minutos ou até secarem completamente. Remova do forno usando luvas de forno e use os potes imediatamente.

E importante que essas receitas sejam medidas com precisdo, ou entdo os ingredientes poderdo ferver e transbordar, dificultando a limpeza.

NOME . Crie a sua prépria receita de geleia
CONFIGURACAO Geleia
PA . Fixa
PROGRAMACAO Nio
INGREDIENTES

Frutas picadas 500 g

Agicar 100g

Pectina 11/2 colheres para sopa




GELEIA

NOME . Geleia de morango e anis NOME . Geleia de manga e baunilha
CONFIGURACAO Geleia CONFIGURACAO Geleia
PA Fixa PA Fixa
INGREDIENTES INGREDIENTES
Morangos 500 g 500 g de polpa (cerca de
Mangas frescas 2 mangas grandes)
Anis esmagados 1/2 - 3/4 colheres para cha
Fava de baunilh 1, com as sementes
Agtcar refinado 150g ava de baunilha raspadas
Pectina 11/2 colheres para sopa Actcar refinado 150 g
Pectina 11/2 colher para sopa
NOME . Geleia de laranja Sevilha NOME Geleia de figo e lim#o
CONFIGURACAO Geleia CONFIGURACAO Geleia
PA Fixa PA Fixa
Laranjas Sevilha fatiadas finas 2 médias (500 g) Figos frescos 500 g
Agticar refinado 509 Limao 1, casca e suco
Pectina 11/2 colher para sopa Agticar refinado 209
Pectina 11/2 colheres para sopa




COBERTURAS

COBERTURA DE CHOCOLATE

INGREDIENTES

2 colheres para sopa de manteiga ou margarina derretidas
100 g de acticar de confeiteiro peneirada

1 colher para sopa de chocolate em pé peneirado

1/2 colher para cha de esséncia de baunilha

2 colheres para sopa de leite

COBERTURA DE LIMAO

INGREDIENTES

75 g de agicar de confeiteiro peneirada

1 colher para ché de casca de liméo ralada

1 colher para chd de casca de laranja ralada

2 colheres para sopa de casca de lim#o ou laranja

COBERTURA DE BAUNILHA

INGREDIENTES

75 g de agucar de confeiteiro peneirada
1/2 colher para cha de esséncia de baunilha
2 colheres para sopa de leite

METODO
1. Coloque os ingredientes em uma tigela pequena e misture
até ficar suave e fino o suficiente para polvilhar.

2. Quando o péo tiver terminado de assar, pressione PARAR.
Remova o pdo da assadeira. Pincele o pdo com a cobertura.
Deixe esfriar.

COBERTURA DE GELATINA

INGREDIENTES
3 colheres para sopa de 4gua
1% colher para sopa de agicar

3 colheres para ché de gelatina

METODO

1. Coloque os ingredientes em uma panela pequena e leve a
fogo baixo, mexendo sempre até que o acticar e a gelatina se
dissolvam. Pincele no p&o quente.



COBERTURAS

COBERTURA DE OVOS/SEMENTES

INGREDIENTES

1 ovo de 60 g batido de leve
2-3 colheres para sopa de 4gua
Sementes (de papoula, linhaca, girassol etc.)

METODO

1. Misture o ovo e a 4gua até ficar uma mistura macia. N&o
bata. Passe na peneira, se necessério.

2. Use a funcdo PAUSAR pressionando o botdo INICIAR/
PAUSAR 15 minutos antes do fim do ciclo ASSAR. Abra a
tampa, pincele a cobertura sobre o po e salpique com as
sementes, se quiser.

3. Feche a tampa e pressione INICIAR/CANCELAR para
continuar assando.



OBSERVACOES
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