@ AMO PAO CASEIRO

Pao Rustico de Forma

Ingredientes

e 500 g de farinha de trigo
e 10gdesal
e 5 g de fermento biolégico seco

e 325 mlde agua

Modo de preparo

(19 Mistura da massa
Em uma tigela grande, coloque a farinha, o sal e o fermento.
Adicione quase toda a agua, misture com uma colher e depois com as maos até formar uma
massa umida.

Reserve um pouco da agua e adicione apenas se a massa estiver muito firme.

2JHidratagao (autdlise curta)

Cubra a tigela e deixe descansar por 10 minutos, para que a farinha absorva a agua.

3 Sova

Transfira a massa para a bancada.
Sove empurrando com a base da palma da mao e dobrando de volta sobre si mesma, por
cerca de 5 minutos.

Se estiver muito pegajosa, use uma espatula — evite adicionar farinha.

(4 Descansos curtos

Coloque a massa em um saco plastico ou cubra bem e leve a geladeira por 10 minutos.
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Repita esse descanso mais duas vezes, sovando levemente entre eles, até que a massa fique

lisa e elastica.

(5 Primeira fermentacgio
Forme uma bola, cubra e deixe fermentar por 1 hora, até crescer e ficar leve.

(Opcional: pode fermentar até 4 horas na geladeira para mais sabor.)

(6/Modelagem
Transfira a massa para a bancada levemente enfarinhada.
Aperte com os dedos até formar um retangulo.
Dobre as laterais até o centro e enrole, pressionando a cada volta.

Feche bem as pontas e coloque na forma (24 x 10 cm), com a emenda virada para baixo.

_7)Segunda fermentagéo

Cubra e deixe crescer por 1 hora, até ultrapassar um pouco a borda da forma.

(8 Forno
Pré-aqueca o forno a 250 °C.
Faga um corte no topo com uma lamina ou faca afiada.
Cubra com outra forma (ou papel-aluminio) e asse por 20 minutos.

Retire a cobertura e asse por mais 20 minutos, até dourar.

Resfriamento

Desenforme imediatamente e deixe esfriar sobre uma grade.
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Focaccia

Ingredientes

e 500 g de farinha de trigo
e 10gdesal
e 5 g de fermento bioldgico seco

e 390 ml de agua (temperatura ambiente ou gelada, se o dia estiver quente)

Modo de preparo

(1 Mistura da massa
Em uma tigela grande, misture a farinha, o sal e o fermento.
Adicione a agua aos poucos, mexendo com uma colher até incorporar toda a farinha.

A massa deve ficar mole e pegajosa, como um puré firme.

2)Descanso inicial

Cubra e deixe descansar por 5 minutos para hidratar a farinha.

(3)Primeira dobra
Com as maos Umidas, levante uma lateral da massa e dobre sobre o centro.
Gire a tigela e repita em todos os lados.

Cubra e descanse por 5 minutos.

(4 Dobrando e descansando
Repita essa sequéncia de dobras e descanso (5 min) mais duas vezes.

A cada dobra, a massa ficara mais firme e elastica.
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5)Fermentagéo longa (opcional)
Cubra bem, coloque a tigela dentro de um saco plastico e leve a geladeira por 4 horas ou até

o dia seguinte.

(6)Preparar para assar

Pré-aqueca o forno:

e 210 °C (forno elétrico)
e 250 °C (forno a gas)

Unte uma assadeira rasa com bastante azeite.

Modelagem
Despeje a massa na assadeira com as maos umidas.
Pressione a superficie com as pontas dos dedos, fazendo os classicos furinhos, e espalhe até

cobrir a forma.

8)Cobertura e forno
Finalize com azeite, sal grosso ou flor de sal e ervas frescas (como alecrim).

Asse por 15 minutos, gire a assadeira e asse por mais 10-15 minutos, até dourar.

9Finalizagédo
Espere cerca de 15 minutos antes de cortar.
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Pao de Hamburguer

Ingredientes

e 500 g de farinha de trigo

e 10gdesal

e 5 g de fermento bioldgico seco
e 50 g de agucar

e 50 ml de dleo vegetal

e 1o0vo

e 225 mlde agua

Modo de preparo

(1Mistura da massa
Em uma tigela, coloque a farinha, o fermento, o sal e o agucar.
Adicione o ovo, o dleo e quase toda a agua (reserve um pouco).
Misture com uma colher e depois com as méos até formar a massa.

Se estiver seca, adicione o restante da dgua aos poucos.

(2)Sova

Transfira para a bancada e sove por cerca de 10 minutos, até a massa ficar lisa e elastica.

(3IDescanso

Cubra e leve a geladeira por 15 minutos para relaxar o gluten.

4)Primeira fermentagao

Modele uma bola, cubra e deixe fermentar por 1 hora, até crescer.
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5 Divisdo e boleamento
Retire o ar da massa e divida em 6 pedacos iguais.
Aperte cada um, junte as pontas, vire com a dobra para baixo e boleie.

Deixe descansar por 10 minutos cobertos com um pano.

6)/Modelagem

Coloque as bolinhas na assadeira untada ou forrada com papel manteiga, deixando espacgo
entre elas.

Com a palma da mao, pressione levemente o topo de cada bolinha, apenas o suficiente para
formar o formato classico de pdo de hamburguer — ligeiramente achatado, mas ainda alto e

arredondado.

(7JSegunda fermentacao

Cubra e deixe crescer por mais 1 hora, até dobrar de volume.

Finalizagao e forno
Pincele com ovo batido (pode misturar um pouco de leite ou agua) e salpique gergelim, se
quiser.

Asse em forno pré-aquecido a 180 °C por cerca de 30 minutos, até dourar.
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