


INGREDIENTES

Preparado para pdo 1.000 g
Agua +600 g
Batatas cozidas 200 g
Azeite 20g
Sal 5¢
Tomates a gosto
Orégdos a gosto

Misturar o preparado com a dgua, as batatas cozidas, o azeite
eosal

Amassar a mdo ou com uma batedeira até obter uma textura
suave.

No final da amassadura, a temperatura da massa deverd ter
cerca de 25°C.

Dividir a massa em pecas de 200g.

Cobrir a massa com um pano de cozinha e deixar repousar
numa superficie com farinha durante 20 minutos, d
temperatura ambiente.

Estender a massa num tabuleiro untado com azeite.

Deixar repousar 30 minutos.

Pintar a massa com azeite e pressionar com o0s dedos dando
0 aspeto rugoso na massa (conforme foto).

Colocar os tomates na superficie da massa.

Deixar repousar entre 30 a 45 minutos.

Cozer a focaccia durante 15 minutos a 280°C.
Apbs retirar do forno, regar com azeite e poluilhar com orégdos
a gosto.

Quer fazer pao, focaccia
ou pizza em casa?

Experimente o nosso produto
completo para elaborar pao
ao estilo italiano em sua casa!



1. PREPARACAO DA MASSA 1. PREPARACAO DA MASSA

Verter o preparado para uma bacia. e Misturar todos os ingredientes numa bacia e juntar a dgua
Adicionar lentamente dgua tépida. pouco a pouco.

Juntar % da dgua. e Amassar d mdo ou com uma batedeira.

Adicionar a restante dgua pouco a pouco até ao final. e No final de estar amassado, a temperatura da massa deve ser
Misturar tudo a mdo e amassar. cerca de 24°C.

Tempo de preparacdo: 15 minutos. e Cobrir com um pana de cozinha e deixar repousar 30 minutos
a temperatura ambiente.

2. FERMENTACAO

* (Colocar a massa numa bacia e cobrir com um pldstico ou com 2. FERMENTACAO
um pano de cozinha. Deixar repousar 30 minutos INGREDIENTES o Dividir a massa e formar bolas de cerca de 350g.
temperatura ambiente. Preparado para pdo 1.0004 e Colocar as bolas de massa em tacas de pldstico, polvilhar com
o Dividir a massa em 2 pecas de 400g cada dando uma forma Agua +800 g farinha e cobrir,
alongada ou redonda. Azeite 20g e Deixar repousar a massa 24 horas no frigorifico a 4°C .
INGREDIENTES e Deixar repousar a massa entre 60 a S0 minutos num tabuleiro Sal 3¢
Preparado para pdo 1.000 g coberta com um pano de cozinha 3. COZEDURA NO FORNO
Agua 504 e Colocar um pouco de farinha na bancada, esticar a massa
UTENSiLIOS 3. QOZEDURA NO FORNO . dando o formato de pizza. Polvilhar com um pouco mais de
o Pré aguecer 0 fomo,a 2000C colocando uma cacarola com tampa S— farinha e juntar os ingredientes escalhidos.
Bacia de pldstico OU uma travessa prapria de ir ao forno com tampa durante o Cozer a 250°C durante cerca de +/- 4 minutos (colocando a
Balanca de cozinha 10 minutos. . o N massa diretamente no fundo do forno).
Pldstico ou pano de cozinha o (Colocar a massa no recipiente e dar um corte Tigeiro na superficie
Forno do pdio com uma pequena faca, por exemplo, sob a forma de cruz,

tapar e levar do forno. | Quer fazer pdo em casa?
o Retirar a tampa a meio da cozedura (passado cerca de 20 minutos) Experimente 0 h0SSO preparado com p]eto
e voltar a colocar no forno e deixar até obter a cor desejada. para pao caseiro e elabore o seu préprio pao

COM A MAQUINA DE FAZER PAO

e \erter 400 ml de dgua tépida para a cuba da mdquina de
fazer pdio.

o Adicionar 500g do produto.

e Selecionar o programa favorito (minimo 2h30m).

Este Preparado contém uma farinha especial origindria de Itdlia
mais precisamente da regido Italiana de ApUlia na ponta da

bota Italiana. O Pdo de Apulia é famoso em todos o mundo
devido a sua textura, aroma e sabores Unicos. Elabore pdo,
massa para pizza ou focaccias e partilhe com a sua familia.













Bolo de ‘Choceolale e Doces

METODO
o (olocar os ingredientes num recipiente e misturar com as varas
manualmente até obter uma massa fina e homogénea.

e Dispor a massa numa forma redonda com 20cm de didmetro, INGREDIENTES
previamente untada com manteiga. (2 bases)
e Levar ao forno a 180°C durante 30 minutos.
MASSA
e ferver as natas e adicionar o chocolate. Mix Bolo de Cacau 500 ¢g
e Passar a varinha magica até obter uma mistura homogénea. 0vos 200 g
e Reservar no frigorifico. Agua 100 g
Oleo de girassol 200G
MONTAGEM
e Assim que as bases estiverem frias, barrar uma camada da COBERTURA
cobertura por cima de uma delas. Colocar a outra base por cima
) , Natas para bater 250¢g
e alisar com a cobertura de chocolate. Reservar no congelador até
Chocolate negro 250¢g

ganhar consisténcia. Aquecer a cobertura a 50°C e banhar o bolo.

Decorar com doces a gosto.

Brownie
METODO
o Derreter a manteiga.
e (Colocar tudo num recipiente e misturar manualmente com
as varas até obter uma massa fina e homogénea.
INGREDIENTES e Dispor numa forma retangular, previamente untada com
(&) manteiga.

5 .
MASSA BROWNIE e Levar a cozer a 180°C durante 50 minutos.

Mix Bolo de Cacau 5009 e Ferver as natas e adicionar o chocolate.
QUOS 200 g e Passar a varinha magica até obter uma mistura homogénea.
Agua 1004 e Reservar no frigorffico.
Manteiga 200G
MONTAGEM
COBERTURA o Assim que retirar do forno, deixar arrefecer o brownie.
Natas para bater 250 ¢ o Assim que estiver frio, coloque a cobertura derretida por cima,

Chocolate negro 250 g juntamente com nozes aos pedacos.



Gostaria de fazer os seus proprios bolos em casa? 3. -
Experimente o0s nossos preparados para elaboracdo de arle de maga com creme
bolos artesanais e faca-o vocé mesmo! METODO

. o : : o (olocar os ingredientes num recipiente e misturar com as
E muito facil! Apenas necessita dos nossos preparados para bolos de baunilha , , ,
varas manualmente até obter uma massa fina e homaogenea.

e cacau, 6leo, ovos, dgua e um pouco de imaginacdo. INGREDIENTES o Dispor numa forma retangular, previamente untada com
Vai poder desfrutar de um bolo extra fofo, com uma textura leve e himida. MASSA manteiga.

A sua grande versatilidade permitir-lne-a elaborar desde bolos de aniversdrio, Mix Bolo de Baunilha 500 g
brownies, muffins, maddlenas, tartes e uma infinita variedade 0uos 200 g
de especialidades. Agua 100 g

e Dissolver 0 amido de milho com um pouco de leite.
Adicionar as gemas e o aclicar.
- : e ferver o leite com 0s aromas.
Aqui vai poder encontrar algumas sugestoes Oleo de girassol 200g e Assim que levantar fervurg, adicionar as gemas com o aclcar

para o inspirar a fazer as suas receitas em casa. e 0 amido de milho.

EREIE R e \oltar a cozer até levantar fervura.
> 4 Leite 500 i
pa;‘gue A t“ eLe chqg : 9 o Deixar arrefecer.
% Aclcar 100 g
Gemas de ovo 4un o Demolhar as folhas de gelatina em dgua fria.
Amido de milho 50 g e Aquecer 0 sumo de macd com a dgua e o acticar a 80CP,
Aroma (raspa de Timdo, canelg, anis, etc.) o Misturar as folhas de gelatina e reservar.
GELATINA DE MACA MONTAGEM
Sumo de maga 2009 o Untar a forma com manteiga e colqcar a massa, segwdaNde
T 100 g uma camada fina de creme pasteleiro e as fatias de macd.
p Antes de levar ao forno, misture um pouco de aclicar com
Aclcar 150 g . .
£aw W]é/mww e — S canela e polvilhe por cima.
. o Levar a cozer a 180°C durante 45 minutos.
INGREDIENTES METODO
MASSA DE BAUNILHA e Colocar os ingredientes num recipiente e misturar com as varas

s . 7 [ [J
T 5004 mlanualmente ateé obter uma massa fina e homogénea. q””#l,u Com nqntlad,
o S o Dispor a massa numa forma retangular.
: ) de checelale

Agug 1009 o Colocar 0s ingredientes num recipiente e misturar com as varas
Oleo de girassol 2006 manualmente até obter uma massa fina e homogénea. METODO
MASSA DE CHOCOLATE e Dispor a massa numa forma retangular. o Colocar 05 1ngredjentes num recipiente e rm'sturur,com as varas
manualmente até obter uma massa fina e homogenea.
Mix Bolo de Cacau 5009 MONTAGEM o Cozer a 190°C durante 20 minutos. INGREDIENTES
Ouvos 200 g o Com cada massa num recipiente diferente, vamos colocando o Colocar em moldes de muffins cerca de 50g de massa. (9 unidades)
Agua 100 g com auxilio de uma colher, uma colherada de cada massa na Mix Bolo de Baunilha 500 g
Oleo de girassol 200 ¢ forma, intercalando as duas massas. MONTAGEM Ovos 2004
e Levar a cozer a 180°C durante aproximadamente 30 minutos. e Antes de lear a cozer, colocar pepitas de chocolate sobre a mass. Aguo 1004
Levar ao forno, a 190°C durante aproximadamente 20 minutos. 7 :
Para saber se 0s muffins estdo cozidos, pique com um palito. O]e(.) ce rdesel 200
¢ Pepitas de chocolate 100 ¢

Assim que ao retirar, o palito estiver limpo, significa que

Facil, rdpido e delicioso! est coado






