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HNT 207 - PROCEDIMENTOS E TECNICAS CULINARIAS APLICADOS A
NUTRICAO II

AULA PRATICA 9
Sal

Segundo Semestre

* Porg¢do: ¢ a quantidade de comida correspondente a uma pessoa; a nivel didatico, na disciplina de Procedimentos e
Técnicas Culinarias Aplicadas a Nutri¢do, o porcionamento sera feito com base na quantidade ideal a um adulto.
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BAGUETE RUSTICA

INGREDIENTE

e 550 g de farinha de trigo

e 8,25 g de fermento biolégico seco
e 11 g de sal

e 481,25 ml de 4gua

e 38,5 g de azeite

MODO DE PREPARO

1. Em um bowl, misture a farinha de trigo, sal e o fermento.

2. Adicione, ao bowl com os ingredientes secos, a agua, gelada se
possivel, e misture com a ajuda do “pao-duro” até que toda a farinha

esteja hidratada.

3. Deixe repousar por 30 minutos, coberta com pano limpo e umido, ou
com plastico.

4. Apos este periodo, adicione metade da quantidade do azeite e faca
dobras, das bordas para o centro, com o auxilio do “p&o duro”.

5. Repouse a massa, coberta, por mais 30 minutos.

6. Passado o tempo, adicione o restante do azeite e repita a operacéo das
dobras. Neste momento ligue o forno em temperatura alta (220°C).

7. Cubra e deixe descansar por outros 30 minutos.

8. Apds esse intervalo de descanso, polvilhe bastante farinha sobre a
bancada e deite a massa.

9. Polvilhe agora farinha sobre a massa, e com ajuda de uma espatula e de
sua mao livre, forme um retadngulo de aproximadamente 50 x 30 cm.

10. Corte a massa em 3 tiras (cada tira devera sair com aproximadamente
50 x 10 cm).

11. Para transportar a uma assadeira, junte a tira posicionando as maos
uma de cada lado da massa e aproxime uma mao a outra.

12. Leve até a assadeira e afaste as méos, ajeitando a massa e devolvendo
a ela o formato que sera parecido a uma ciabatta.

13. Use uma segunda assadeira como tampa e leve ao forno por 20
minutos.

14. Retire a tampa e devolva ao forno por mais 15 minutos ou até dourarem.
15. Uma vez assado, repouse os paes quentes sobre uma grade ou grelha,
€ use um pincel ou escovinha para retirar o excesso de farinha.

16. Porcione e pese a preparagao antes de servir.*

* Porcao: ¢ a quantidade de comida correspondente a uma pessoa; a nivel didatico, na disciplina de Procedimentos e
Técnicas Culinarias Aplicadas a Nutrigdo, o porcionamento sera feito com base na quantidade ideal a um adulto.
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PAO SIiRIO

INGREDIENTES

500g de farinha de farinha de trigo

1/2 pacote (5g) de fermento biolégico seco
3 colheres de cha (23g) de agucar

3 colheres de sopa (20 ml) de azeite
300ml de agua

2 pitadas de sal por ultimo antes de sovar

MODO DE PREPARO

1. Junte em um bowl a farinha de trigo, o fermento biolégico e o agucar e misture com um
garfo;

2. Adicione o azeite e a agua e encorpore com as maos;

Transfira a massa para uma bancada limpa e enfarinhada, adicione o sal e sove;

4. Assim que a massa nao grudar mais, deixe descansar por 30 minutos coberta com um
pano ou até que dobre de tamanho

5. Pré aqueca o forno a 200°C;

6. Corte (ndo rasgue!) a massa em 8 pedagos iguais e boleie;

7. Deixe as bolinhas descansarem por 15 minutos e abra com um rolo de macarrédo em
discos de mais ou menos 0,5cm;

8. Para que os paes cresgam por inteiro, o disco deve estar o mais redondo possivel;

9. Asse por cerca de 5 minutos ou até que estejam dourados.

10. Porcione e pese a preparagao antes de servir.*
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* Porcao: ¢ a quantidade de comida correspondente a uma pessoa; a nivel didatico, na disciplina de Procedimentos e
Técnicas Culinarias Aplicadas a Nutrigdo, o porcionamento sera feito com base na quantidade ideal a um adulto.



