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Chapter 1

Introducao ao Pao Caseiro

Fazer pao em casa é uma experiéncia gratificante e prazerosa. O aroma do pao recém-
assado, a alegria de criar algo com as proprias maos e o sabor delicioso de um pao quente
e crocante fazem o esforco valer a pena. Este ebook vai guia-lo pelos fundamentos da
panificacao e fornecer 10 receitas variadas para experimentar em casa.

1.1 Por que Fazer Pao em Casa?

O pao caseiro permite controlar os ingredientes, evitar conservantes e personalizar sabores
ao seu gosto. Além disso, é um processo meditativo que conecta vocé a uma tradigdo
milenar.

1.2 Ingredientes Basicos

A maioria dos paes requer ingredientes simples:

o Farinha: A base do pao. Farinha de trigo branca, integral ou de pao sao escolhas
comuns.

o Fermento: Para levedar, pode ser fermento bioldgico seco, instantaneo ou fresco.
« Agua: Hidrata a massa e ativa o fermento.
o Sal: Realca o sabor e controla a atividade do fermento.

e Actcar ou Mel: Alimenta o fermento e adiciona um leve toque doce (opcional).

1.3 Ferramentas Essenciais

o Tigelas para misturar

e Copos e colheres medidoras
» Espatula de massa

o Assadeira ou forma de pao

e Forno
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1.4 Processo Basico de Panificacao

. Misturar: Combine os ingredientes secos e imidos para formar a massa.

. Sovar: Trabalhe a massa para desenvolver o gluten, que dé estrutura.

1
2
3. Fermentar: Deixe a massa crescer até dobrar de tamanho.
4. .Modelar: Dé forma aos paes ou rolos.

5

. Assar: Cozinhe em forno preaquecido até dourar e estar cozido por dentro.
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Receitas de Pao

2.1 Pao Branco Classico

Um pao macio e fofo, ideal para sanduiches.

« Ingredientes:

500g de farinha de trigo branca
7g de fermento biologico seco
300ml de dgua morna

10g de sal

15g de agucar

30ml de azeite de oliva

e Instrucgoes:

1.

Dissolva o agiicar e o fermento na agua morna. Deixe descansar por 510
minutos até espumar.

Misture a farinha e o sal em uma tigela grande. Adicione a mistura de fermento
e o azeite.

Sove por 810 minutos até a massa ficar lisa.

Deixe a massa crescer por 12 horas. Abaixe a massa, modele em forma de pao
e coloque em uma forma untada.

Fermente por 3045 minutos. Preaqueca o forno a 2007C.

Asse por 3035 minutos até dourar. Deixe esfriar antes de cortar.

2.2 Pao Integral

Um pao robusto e saboroso, rico em fibras.

o Ingredientes:
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400g de farinha de trigo integral
100g de farinha de trigo branca
7g de fermento instantaneo
320ml de 4gua morna

10g de sal

20g de mel

25ml de 6leo vegetal

o Instrucgoes:

1.

A

Misture o fermento, o mel e a agua. Deixe descansar por 5 minutos.
Combine as farinhas e o sal. Adicione os ingredientes imidos e o dleo.

Sove por 10 minutos. Deixe crescer por 12 horas.

Modele em forma de pao, coloque em uma forma e fermente por 45 minutos.

Asse a 190rC por 3540 minutos.

2.3 Pao de Fermentacao Natural (Sourdough)

Um pao com sabor azedo e crosta crocante.

e Ingredientes:

400g de farinha de trigo para pao

100g de levain (fermento natural) ativo
300ml de agua

10g de sal

e Instrucgoes:

1.
2.
3.

Misture a farinha, a d4gua e o levain. Deixe descansar por 30 minutos (autdlise).
Adicione o sal e sove por 78 minutos.

Deixe crescer por 812 horas, dobrando a massa a cada 30 minutos nas primeiras
2 horas.

Modele em um pao redondo, fermente por 23 horas em um cesto de fermen-
tagao.

Asse a 230rC em uma panela de ferro preaquecida por 20 minutos com tampa,
20 minutos sem tampa.

2.4 Focaccia

Um pao italiano macio e rico em azeite.
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o Ingredientes:
— 500g de farinha de trigo para pao

— T7g de fermento instantaneo

400ml de d4gua morna
— 10g de sal
— 50ml de azeite de oliva
— Alecrim e sal grosso para decorar
e Instrucgoes:
1. Misture o fermento e a 4gua. Combine com a farinha, o sal e 30ml de azeite.
2. Sove por 57 minutos. Deixe crescer por 12 horas.

3. Espalhe a massa em uma assadeira untada. Faca buracos com os dedos e regue
com o restante do azeite.

4. Fermente por 30 minutos. Polvilhe com alecrim e sal grosso.

5. Asse a 220rC por 2025 minutos.

2.5 Ciabatta

Um pao italiano rastico com textura aerada.
o Ingredientes:
— 500g de farinha de trigo para pao

— Tg de fermento instantaneo

350ml de agua
10g de sal

— 20ml de azeite de oliva
e Instrucgoes:

1. Misture o fermento e a dgua. Adicione a farinha, o sal e o azeite para formar
uma massa umida.

[\]

. Sove levemente por 5 minutos. Deixe crescer por 1218 horas.

w

. Divida em dois paes em uma superficie enfarinhada. Fermente por 2 horas.

W

. Asse a 220rC com vapor por 2530 minutos.

2.6 Baguete

Um classico francés com crosta crocante.

o Ingredientes:
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500g de farinha de trigo para pao

— T7g de fermento instantaneo

350ml de agua
— 10g de sal
e Instrucgoes:
1. Misture o fermento e a dgua. Adicione a farinha e o sal.
2. Sove por 810 minutos. Deixe crescer por 12 horas.
3. Divida em trés, modele em baguetes e fermente por 45 minutos.
4

. Faca cortes na superficie e asse a 230fC com vapor por 2025 minutos.

2.7 Pao de Centeio

Um pao denso e saboroso com toque de cominho.
o Ingredientes:
— 300g de farinha de centeio
— 200g de farinha de trigo para pao
— T7g de fermento instantaneo
— 320ml de 4gua morna
— 10g de sal
— 15g de melaco
— bg de sementes de cominho
e Instrucgoes:

1. Misture o fermento, o melago e a agua. Combine com as farinhas, o sal e as
sementes de cominho.

[\]

. Sove por 8 minutos. Deixe crescer por 12 horas.

3. Modele em um péao, fermente por 45 minutos.

W

. Asse a 200rC por 3540 minutos.

2.8 Brioche

Um pao rico e amanteigado, perfeito para ocasioes especiais.
o Ingredientes:
— 500g de farinha de trigo para pao

— T7g de fermento instantaneo
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250ml de leite morno

— 10g de sal

50g de agucar
— 100g de manteiga amolecida
— 2 ovos

e Instrucgoes:

1. Misture o fermento, o leite e o a¢iicar. Adicione a farinha, o sal, os ovos e a
manteiga.

\V]

. Sove por 10 minutos. Deixe crescer por 12 horas.

3. Modele em um pao ou rolos, fermente por 1 hora.

W

. Pincele com ovo batido e asse a 180rC por 3035 minutos.

2.9 Pao de Milho

Um pao doce e esfarelento, tipico do sul dos EUA.
o Ingredientes:
— 200g de fuba
— 200g de farinha de trigo branca
— 10g de fermento quimico
— bg de sal
— 50g de agucar
— 250ml de leite
— 2 ovos
— 50g de manteiga derretida
e Instrucgoes:
1. Misture o fub4, a farinha, o fermento quimico, o sal e o agtcar.

2. Bata o leite, os ovos e a manteiga derretida. Combine com os ingredientes
Secos.

3. Despeje em uma forma untada de 20x20cm.

4. Asse a 200rC por 2025 minutos.

2.10 Pao Pita

Um pao achatado e macio, perfeito para mergulhos e sanduiches.

o Ingredientes:
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500g de farinha de trigo branca
— T7g de fermento instantaneo
— 300ml de 4gua morna
— 10g de sal
— 15g de azeite de oliva
e Instrucgoes:
1. Misture o fermento e a agua. Adicione a farinha, o sal e o azeite.
2. Sove por 8 minutos. Deixe crescer por 12 horas.
3. Divida em 8 bolas, abra em discos e fermente por 30 minutos.

4. Asse a 230rC em uma assadeira quente por 57 minutos até inflar.

10
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Dicas para o Sucesso

e Medicao: Use uma balanca para medidas precisas.

o Sova: Certifique-se de que a massa esteja lisa e elastica.

o Fermentacao: Mantenha a massa em um local quente e sem correntes de ar.
« Forno: Preaqueca bem e use vapor para paes crocantes.

e« Armazenamento: Guarde o pao em um saco de pano ou recipiente hermético
para manter a frescura.

11
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Chapter 4

Conclusao

Fazer pao ¢ uma arte que melhora com a pratica. Experimente estas receitas, ajuste-as
a0 seu gosto e aproveite o processo. Boa panificagao!

13
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