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—— Intweducio ————

A Janinka: a farinha a utilizar para a confecgdo do
pao (salvo indicagao em contrario nas receitas)

tem vérias denominagdes: farinha de trigo (T55),
farinha especial para pao, farinha de padeiro para pao
branco, farinha branca.

Observagdes: A farinha de trigo tipo 65 também pode
ser utilizada.

A levedura de panificacio: a levedura existe em
diversas formas: fresca em pequenos cubos, seca
activa para reidratar, seca instantanea ou liquida.

A levedura é vendida em grandes superficies (seccdo
de panificacdo ou de frescos), mas pode compra-la
igualmente na padaria.

Se utilizar levedura fresca, esmigalhe-a com os dedos
para facilitar a sua dispersao.

EQUIVALENCIAS QUANTIDADE / PESO
ENTRE LEVEDURA SECA, LEVEDURA

FRESCA E LEVEDURA LIQUIDA

Levedura seca (em c.c.) 1 1%, 2 2%, 3
Levedura seca (em g) 3 4% 6 7% 9
Levedura fresca (em g) 9 13 18 22 25
Levedura liquida (em ml) 13 20 27 33 38

Levedura seca (em c.c.) 3% 4 4% 5
Levedura seca (em g) 10% 12 13% 15
Levedura fresca (em g) 31 36 40 45
Levedura liquida (em ml) 47 54 60 67
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0S PAES
O péo néo eslé bem levedado:

respeite com precisdo as
quantidades indicadas para cada
ingrediente. A quantidade de farinha
é demasiado elevada, faz falta mais
levedura, dgua ou aglcar.

E necessario pesar os ingredientes
aquando da preparacdo da massa.

0 péo alalew: a quantidade de
agua e de levedura podem ser muito
elevadas, diminua as quantidades e
certifique-se de que a agua ndo esta
demasiado quente.

O péo estd dowrado mas pouce
cogido: a quantidade de dgua
adicionada é demasiado elevada.
Reduza a quantidade.

Condelhos e dicad

BAGUETES E PAEZINHOS

Para a confecsin, consudlte as fichas no final deste lisno de receita.

A madda edlé dwra e é W de
- & provavel que a massa
tenha sido demasiado trabalhada e a

quantidade de agua seja insuficiente.

Neste caso, volte a formar uma bola
e deixe repousar dez minutos antes
de reiniciar o processo.
A madda eilé pregajoda e
confeccio é dificil: a quantidade
de agua é demasiado elevada,
enfarinhe ligeiramente as maos.
A maida «pa/lfe» oun W@

Z - neste caso a massa
foi muito trabalhada, sendo
necessario voltar a formar uma bola
com a massa e deixa-la repousar
10 minutos antes de reiniciar o
processo.
A madda eild comzpacfcz. é
provavel que tenha demasiada
farinha ou que tenha sido
demasiado trabalhada. Adicione
um pouco de agua no inicio da
amassadura, deixe repousar 10 min
antes de enformar e enforme
trabalhando a massa o menos
possivel
04 tacam uM nod

e néo edlco

a massa esta demas1ado hqu1da ou
os paezinhos estao incorrectamente
colocados sobre a placa. Optimize
0 espaco nas placas e doseie bem o
liquido adicionado.

04 fuiegln/t&t agaam ad
pfacax.t e edlco ?uemftafod

202 baizo: escolha um nivel de
tostagem menos intenso e nao os
pincele demasiado.

O1 péeginhos eslio bacos apds a
cogedura:

é provavel que estes ndo tenham
sido suficientemente humedecidos
antes da cozedura. Pincele com ovo
e agua antes da cozedura.

O4 péeginhos néo credceram

6 dusficiente: ndo tém fermento
suficiente ou a massa foi demasiado
trabalhada. Tente novamente,
colocando mais fermento. Deixe
repousar a massa 10 min antes de
a enformar e trabalhe a massa o
menos possivel.

O4 péeginhos esléo muilo
Aymmfe/i: é provavel que tenham

demasiado fermento.

Adicione menos fermento e
comprima ligeiramente os paezinhos
depois de colocados sobre as placas.
04 cordes Ggue /e/f nod Wad
wollaram a fechanr: os cortes
foram muito superficiais, nao hesite
em fazer cortes mais vincados.




PROG. 9 Peso 750 ¢ 1000g 1500¢
Tempo 3h01 3h06 3h11
Agua 315ml 420ml 540 ml
Sal 1% c.c. 2 cc. 3c.c
Aclicar Y2 .. 1cs. 1% c.s.

Farinha especial para pdo 520 g 700 g 900 g
Levedura de panificacdo seca 1 c.c. 1% c.c. 2cc
A escolha:

Azeitonas verdes 90 g 130¢g 190 g
Bacon 150 g 200 g 300 g

Escolha o peso do pédo pretendido e consulte o quadro.
Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
aclcar e sal.

Adicione em seguida a farinha e a levedura seca.

Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 9, o peso do pao e a tostagem
desejada.

Prima o botdo ligar/desligar.

Ao primeiro bip (ao fim de cerca de 28 minutos), adicione, se desejar, um dos
ingredientes suplementares.

No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o péo.

Péo cadeire

PROG 9 Peso 750 ¢ 1000g 1500¢g
. Tempo 3h01 3h06 3h11
Agua 305ml 405 ml 525 ml
Sal 1% c.c. 2cc 3cc
Aclcar Y2 C.s. 1cs. 1% c.s.
Farinha especial para pdo 415 g 560 g 7254
Farinha integral 959 130¢g 170 g
Levedura de panificagdo seca 1% c.c. 2cc 2% c.c.
Facultativo, escolher um dos ingredientes seguintes:
Nozes 110 g 150 g 225¢
Avelds 110 g 150 g 2254

Escolha o peso do pdo pretendido e consulte as quantidades
dos ingredientes no quadro abaixo. Deite os ingredientes
na cuba pela ordem sequinte: agua, aglcar e sal. Adicione
em seguida as duas farinhas e a levedura seca. Coloque a cuba na maquina.
Seleccione o programa 9, o peso do péo e a tostagem desejada. Prima o botdo
ligar/desligar. Ao primeiro bip (ao fim de cerca de 28 minutos), adicione, se
desejar, as nozes e as avelds. No final do programa, desligue a maquina, retire a
cuba e desenforme o pdo. Ingrediente complementar: nozes.




Péo répido

1 2 Peso 750 ¢ 1000g 1500¢g
PROG. Tempo 1h28 1h33 1h38
Agua morna 300ml 400 ml 600 ml
Azeite 1% c.s. 2cs. 3cs.
Sal 1% c.c. 2 c.c. 3cc
Aclcar 1c.s. 1% c.s. 2 cs.
Leite em po 1% cs. 2% cs. 3cs.
Farinha especial para pao 480 g 640 g 960 g
Levedura de panificacdo seca 3 c.c. 4 c.c. 6 c.c.

Escolha o peso do pao pretendido e consulte o quadro.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: dgua, 6leo de girassol, sal,
aclcar e leite em po. Adicione em sequida a farinha e a levedura seca. Coloque

a cuba na maquina. Seleccione o programa 12, o peso do pao e a tostagem
desejada. Prima o botdo ligar/desligar. No final do programa, desligue a maquina,
retire a cuba e desenforme o péo.

p&a&/aama

8 Peso 750 ¢ 1000g 1500¢g
PROG. Tempo 2h53 2h58 3h03
Agua 270ml 325 ml 405 ml
Oleo de girassol 1% c.s. 2 c.s. 2% c.s.
Sal 1% c.c. 2 cc 212 c.c.
Aclicar 1% c.s. 2 c.s. 2% c.s.
Leite em p6 2 c.s. 2% c.s. 3cs.
Farinha especial para pao 500 g 600 g 750 g
Levedura de panificagao seca 1% c.c. 1% c.c. 2 c.c.

Escolha o peso do péo pretendido e consulte o quadro.
Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua, g : J 4
6leo de girassol, sal, aglcar e leite em po.

Adicione em seguida a farinha e a levedura seca. Coloque a

cuba na maquina. Seleccione o programa 8, o peso do pao 1 1 Peso 7509 1000g 1500g
ea t.ostagem desejada. Prma o botfao t.ie hgar/deshgar. PROG. Tempo 3n15 3h20 3h25
No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e
desenforme o po. Leite 60 ml 80 ml 120 ml
Ovos 3 5 6
Manteiga em pequenos
p ~ . ctbos 1409 2009  230g
aa Sal 1% c.c. 2cc 2cc
Aclcar 5049 70 g 80g
- Peso 750 ¢ 1000g 1500¢ . . -
PROG 1 0 Farinha especial para pdo 430 g 5754 670 g
: Tempo 3h06 3h11 3h16 -
- Levedura de panificacdo seca 1 c.c. 1% c.c. 2% c.c.
Agua 370 ml 490ml 635 ml Pepitas de chocolat
Oleo de girassol % C.s. lcs. 1% c.s. (:m fts tie c) ocolate 110 g 150 g 170 g
Sal 1% c.c. 2cc 3c.c acuttativo
Acl 1cs. 1% c.s. 2.cs. .
L;.lf[za;m 06 chcs'& ch.cs.s lezccs.s. Escglha 0 pes?jido tpéo pretebnd1dt: e cgnsulte oiqga.dro.
Farinha especial para pdo 180 g 240 g 310¢g leit tei el el 0§d1ngrel 1entes na cuba pela ordem seguinte:
Farinha integral 340 g 460 g 590 g Aegl.e., OV0s, man eg;a arfno'e;:: 2 ST € e:l(;ucar. Col b P
Levedura de panificagio seca 1c.c. 1% e 2cc icione em seguida a farinha e a levedura seca. Coloque a cuba na maquina.
Seleccione o programa 11, o peso do brioche e a tostagem desejada.

Prima o botdo ligar/desligar.

Quando ouvir o bip (ao fim de cerca de 34 minutos), adicione, se desejar, pepitas
de chocolate.

No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o péo.
Ingrediente complementar: pepitas de chocolate.

Escolha o peso do péo pretendido e consulte o quadro.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte:

agua, 6leo de girassol, sal, aglicar e leite em po.

Adicione em seguida as duas farinhas e a levedura. Coloque a
cuba na maquina. Seleccione o programa 10, o peso do pdo e a
tostagem desejada. Prima o botdo ligar/desligar.

No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o péo. 85




9 Peso 750g 1000g 1500¢g
PROG. Tempo 3h01 3h06 3h11

Agua 360ml 480ml 620 ml
Oleo de colza 2cs.  2%cs. 3%cs.
Mel 2.cs. 2% cs.  3%c.s.
Sal 1% c.c. 2 cc. 2% c.c.

Farinha especial para pdo 150 g 200 g 260 g
Farinha de centeio (tipo 170) 170 g 230¢g 300 g

Farinha integral 170 g 230¢g 300 g
Levedura de panificagdo seca 2 c.c. 2% c.c. 2% c.c.
Sementes de linho 7549 100 g 135¢g
Sementes de girassol 259 30g 40 g
Sementes de papoila 154 20g 25¢

Escolha o peso do péo pretendido e consulte o quadro.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua, 6leo de colza, mel e
sal. Adicione em seguida as duas farinhas e a levedura seca.

Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 9, o peso do péo e a tostagem
desejada. Prima o botdo ligar/desligar.

Ao primeiro bip (ao fim de 28 minutos), adicione as sementes de linho preto,

de girassol e de papoila. No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba
e desenforme o péo.

ﬁcﬂe/éé/m/i

(' A Peso 7509 1000g 1500 g
.¢ pro6. 10 Tempo  3h06  3h11  3h16

Agua 350ml 460 ml 600 ml
Oleo de girassol 2 C.S. 2 C.S. 1c.s.
Sal lcc 1% c.c. 2 cc
Leite em po lcs. 1% c.s. 2c.s.
Farinha especial para pdo 320 g 420 g 550 g
Farelo fino 160 g 210 g 2759
Levedura de panificacdo seca 2 c.c. 2% c.c. 3% c.c.

Escolha o peso do péo pretendido e consulte o quadro.
‘ Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
6leo de girassol, sal e leite em pb.

Adicione em seguida a farinha, o farelo fino e a levedura
seca.

Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 10, o peso do pdo e a
tostagem desejada. Prima o botéo ligar/desligar.

No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o pao.




Peso 1000 g
PROG. 1 3 Tempo 2h11
Agua 425 ml
Ovos 3
Oleo vegetal 3cs.
Aclicar cristalizado 2cs.
Sal lc.c
Farinha de arroz branco 280 g
Farinha de arroz castanho (integral) 140 g
Leite magro em p6 3% c.s.
Goma xantana 3% c.c.
Flocos de cebola desidratada 1cs.
Sementes de papoila lc.c
Sementes de aipo 1% c.c.
Endro seco 1% c.c.
Queijo Cheddar ralado 170 g
Levedura de panificagdo seca 1c.s.

Consulte o quadro. Deite os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Coloque
a cuba na maquina. Seleccione o programa 13, e a tostagem desejada. Prima o
botdo ligar/desligar. No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e
desenforme o pao.

/)a"aémeqaé’

PROG 9 Peso 750 ¢ 1000g 1500¢g PROG 1 4 Peso 750 g 1000g 1500¢g
. Tempo 3h01 3h06 3h11 . Tempo 3h05 3h10 3h15
Agua 210ml 280ml 365 ml Agua 320ml 430ml 500 ml
Togurte natural 125¢g 185¢g 250 g Oleo de girassol 12 c.s. 2 c.s 1lcs.
Oleo de colza 1c.s. 1% c.s. 2 c.s. Sumo de limdo 1% c.c. 2 c.c. 2 c.c.
Melaco 2 c.s. 3c.s. 4 c.s. Farinha especial para pdo 520 g 700 g 840 g
Sal 1% c.c. 2cc 2% c.c. Levedura de panificacdo seca 1 c.c. 1% c.c. 2 c.c.
Leite em po Y2 .. 1cs. 2 c.s. Sementes de sésamo 754 100 g 120 g

Farinha especial para pdo 155 g 200 g 2554
Farinha de centeio (tipo 170) 210 g 270 g 345 ¢g

Escolha o peso do pédo pretendido e consulte o quadro.
Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,

Farinha integral 110 g 140 g 180 g 6leo de girassol, sumo de limdo. Em seguida, junte a farinha,
P de gérmen de trigo 20g 30q 404 a levedura seca e as sementes de sésamo.
Levedura de panificagio seca 3 c.c 4cc 5 e Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 14,

o o o o0 peso do pao e a tostagem desejada.
Sementes de linho 559 70g 90g Prima o botdo ligar/desligar. No final do programa, desligue a maquina, retire a
Sementes de girassol 40 g 60g 7049 cuba e desenforme o péo.

Escolha o peso do péo pretendido e consulte o quadro. Deite os ingredientes na
cuba pela ordem seguinte: agua, iogurte natural, 6leo de colza, melago, sal e
leite em pd. Em seguida, adicione as trés farinhas, o p6 de gérmen de trigo e a
levedura seca. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 9, o peso do
pao e a tostagem desejada. Prima o botdo ligar/desligar. Ao primeiro bip (ao
fim de 28 minutos), incorpore as sementes de linho e de girassol. No final do
programa, desligue a méquina, retire a cuba e desenforme o pdo.
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‘ 9 Peso 750g 1000g 1500 g
PROG. I e 3h05 3h10  3h15

Agua 225ml 300 ml 450 ml
Manteiga 509 659 100 g
Mel 259 35¢g 509
Aclcar 1% cc. 2c.c. 3c.c
Magas 50¢g 65¢g 100 g
Pepitas de chocolate 15¢ 20g 30¢g
Nozes 15¢g 20g 30¢g
Sal lcce. 1%cc  2cc
Farinha especial para pao 2509 3359 500g
Farinha integral 100 g 135¢ 200 g

Levedura de panificacdo seca 3% c.c. 3kcc. 1lcc

Escolha o peso do péo pretendido e consulte o quadro.
Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua, manteiga, mel, agucar,
sal e nozes.

Adicione em seguida as duas farinhas e a levedura seca. Coloque a cuba na
maquina. Seleccione o programa 9, o peso do pdo e a tostagem desejada. Prima o
botdo ligar/desligar. Ao primeiro bip (ao fim de cerca de 16 minutos), incorpore
as magds cortadas em cubos, as pepitas de chocolates e as nozes. No final do
programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o pao.

Péo de Sclbéia
Peso 750g 1000g 1500g
PROG. 9 Tempo 3h01  3h06  3h11

Agua 375ml 500 ml 650 ml
Sal 1% cc. 2cc 2% cc
Farinha especial para pao 3759 500g 650g

Farinha de centeio (tipo 170) 1509 200g 260g
Levedura de panificagdo seca %cc. lcc 1%cc

Cebolas 25¢ 30g 40g
Cogumelos (algumas rodelas) 30g 409 50 g
Queijo Beaufort (em cubos) 60 g 80g 100 g

Escolha o peso do péo pretendido e consulte o quadro.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
cogumelos e cebolas as rodelas finas, cubos de Beaufort, sal.
Adicione em seguida as duas farinhas e a levedura seca.
Coloque a cuba na maquina.

Seleccione o programa 9, o peso do péo e a tostagem desejada.

Prima o botdo ligar/desligar.

30 a 45 minutos antes do fim do programa, abra a maquina e verifique a cozedura da
massa: se esta estiver suficientemente sélida, decore o pao com as rodelas de cebola.
No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o pao.




toss e oneees 8

1 Para 4 baguetes Para 8 baguetes
PROG. | A" 3h01 3h06

Agua 160 ml 290 ml
Aclcar 1cs. 1% c.s.
Sal 3% c.c. 1% c.c.
Sémola de milho 25¢g 459
Farinha especial para pao 200 g 360 g
Farinha de centeio (tipo 170) 25¢g 459
Levedura de panificagdo seca 34 c.c. 1% c.c.
Ameixas secas 459 80g
Nozes 45 g 80g

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: dgua, actcar e sal. Adicione
em seguida as duas farinhas e a levedura. Coloque a cuba na maquina. Seleccione
o programa 1, a tostagem desejada e prima o botdo ligar/desligar.

Ao primeiro bip (ao fim de 27 minutos), incorpore as nozes na massa.

Ao segundo bip (ao fim de 1h19), abra a maquina e retire a massa. Se decidiu
fazer 8 baguetes, divida a massa em 2 porgdes e reserve uma por¢ao coberta com
um pano para a 22 cozedura. Divida a 12 porgdo em 4 partes iguais que moldara
com a forma de baguetes. Humedeca-as antes de as rolar sobre a sémola de milho.
Coloque-as sobre o suporte de cozedura «especial para baguetes». Faca cortes ao
longo das baguetes. Coloque 3 ameixas secas em cada entalhe. Prima novamente
o0 botdo ligar/desligar. No bip seguinte (ao fim de 47 minutos), retire as baguetes
e repita a operacdo anterior para iniciar a 2% cozedura.

No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.

Baguete de farels fino

1 4 baguetes 8 baguetes
PROG. | [ 2h02 2h59

Agua 175ml 315ml
Actcar lc.c. 1%c.c.
Sal 3hc.c. 1%c.c.
Manteiga 20g 35¢
Farinha especial para pao 1509 270g
Farinha integral 100g 180g
Farelo fino 8c.s. 14c.s.
Levedura de panificagdo seca 3c.c. 1%c.c.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
manteiga, aglcar e sal.

Adicione em seguida as duas farinhas e a levedura.
Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 1, a
tostagem desejada e prima o botdo ligar/desligar.

Ao segundo bip (ao fim de 1h19), abra a maquina e retire a massa. Se decidiu
fazer 8 baguetes, divida a massa em 2 porgdes e reserve uma por¢do coberta com
um pano para a 22 cozedura. Divida a 12 porgdo em 4 partes iguais que moldara
com a forma de baguetes. Humedeca-as antes de as rolar sobre o farelo fino.
Coloque-as sobre o suporte de cozedura «especial para baguetes».

Faga cortes ao longo das baguetes. Prima novamente o botéo ligar/desligar.

No bip seguinte (ao fim de 47 minutos), retire as baguetes e repita a operacao
anterior para iniciar a 22 cozedura.

No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.

g > *

Péeginhod com paitdas de

4 petits pains 8 petits pains
PROG. 1 Tempo 2h02 2h59

Agua 165 ml 300 ml
Aclicar 1lcs. 1% c.s.
Sal 3 c.c. 1% c.c.
Farinha especial para pao 125g 225¢
Farinha de centeio (tipo 170) 125¢g 225¢
Levedura de panificacdo seca lc.c 1% c.c.
Passas de uva 759 135¢g

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
aclcar e sal.

Adicione em seguida as duas farinhas e a levedura. Coloque
a cuba na maquina.

Seleccione o programa 1, a tostagem desejada e prima o
botdo ligar/desligar. Ao primeiro bip (ao fim de

20 minutos), incorpore as passas de uva na massa. Ao segundo bip (ao fim de
1h19), abra a méaquina e retire a massa.

Se decidiu fazer 8 paezinhos, divida a massa em 2 porgdes e reserve uma por¢ao
coberta com um pano para a 22 cozedura. Divida a 12 porgdo em 4 partes iguais,
que moldard em baguetes antes de as rolar na farinha.

Coloque-as sobre o suporte de cozedura «especial para baguetes».

Faca cortes ao longo das baguetes. Prima novamente o botao ligar/desligar.

No bip sequinte (ao fim de 47 minutos), retire os paezinhos e repita a operagao
anterior para iniciar a 22 cozedura. No final de cada cozedura, deixe arrefecer
sobre uma grelha.

&9



Ciclalla com queis
de calra

e

2 2 ciabattas 4 ciabattas
PROG. £ [pA» 2h02 2h59

Agua 120 ml 240 ml
Azeite 1lcs. 2 cs.
Sal 1cc 1% c.c.
Mel de acécia 1% c.s. 3cs.
Farinha especial para pao 150 g 3009
Farinha de centeio 50 g 100 g
Levedura de panificagdo seca lc.c 2cc
Tomilho-liméo i c.c. lcc
Queijo de cabra semi-seco 50 g 100 g

Para obter um tom dourado: azeite

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
azeite, sal e mel. Adicione em seguida as 2 farinhas e a
levedura. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 2, a tostagem
desejada e prima o botdo ligar/desligar. Ao primeiro bip (ao fim de

27 minutos), incorpore o tomilho- limao, o queijo de cabra cortado em pedacos
pequenos. Ao segundo bip (ao fim de 1h19), abra a maquina e retire a massa.
Se decidiu fazer 4 ciabattas, divida a massa em 2 porcdes e reserve uma porg¢ao,
coberta com um pano, para a 22 cozedura.

Divida a 12 porgdo em 2 partes iguais e molde-as de forma a obter um formato
oval. Coloque as ciabattas sobre o suporte de cozedura plano.

Pincele com azeite e prima novamente o botdo ligar/desligar.

No bip seguinte (ao fim de 35 minutos), retire as ciabattas e repita a operagdo
anterior para iniciar a 22 cozedura. No final de cada cozedura, deixe arrefecer
sobre uma grelha.

Gredsinod de lomale
e pitliciod dalgadol

3 20 gressinos
PROG. Tempo 2h29

Agua 70 ml
Cerveja 70 ml
Sal 1lc.c
Farinha especial para pao 240 g
Levedura de panificacao seca lc.c
Pesto vermelho 2cs.
Flor de sal 1cc
Pistacios finamente triturados 409

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
cerveja, pesto vermelho e sal. Adicione em seguida a farinha
" e a levedura. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o

! programa 3, a tostagem desejada e prima o botdo ligar/
deshgar Ao segundo bip (ao fim de 1h25), abra a maquina e retire a massa.
Divida a massa em 2 porgdes e reserve uma porgdo coberta com um pano, para a
22 cozedura. Divida a 12 porgdo em 10 partes iguais. Molde-as de forma a obter
rolos muito finos, rolando-as na bancada de trabalho polvilhada com farinha.
Com a ajuda de um pincel, pincele os gressinos com agua e role-os na mistura de
pistacios e flor de sal. Cologue os gressinos sobre o suporte de cozedura plano.
Prima novamente o botéo ligar/desligar. No bip seguinte (ao fim de
32 minutos), retire os gressinos e repita a operagdo anterior para iniciar a
22 cozedura. No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.




gaguefe/i com bacon,
Wm&iaa e caenhad,
1 4 baguetes 8 baguetes
PROG. | [ 2h02 2h59

Agua 135 ml 245 ml
Sal s c.C. 1% c.c.
Azeite Y2 C.5. lcs.
Aclcar 2 c.s. 1c.s.
Farinha especial para pao 205¢g 370¢g
Levedura de panificagdo seca 34 c.c. 1% c.c.
Tiras de toucinho fumado (bacon) 359 65¢
Parmesao ralado 309 55¢
Coentros frescos picados %2 C.S. 1cs.

Aloure o bacon numa frigideira antiaderente e quente, escorra e deixe arrefecer.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: dgua, sal, azeite e agicar. Adicione
em seguida a farinha e a levedura. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 1.
Prima o botdo ligar/desligar. Ao primeiro bip (ao fim de 27 minutos), incorpore o
bacon, o parmeséo e os coentros na massa. Ao segundo bip (ao fim de 1h19), abra a
maquina e retire a massa. Se decidiu fazer 8 baguetes, divida a massa em 2 porgdes
e reserve uma por¢ao coberta com um pano para a 22 cozedura. Divida a 12 porcdo
em 4 partes iguais que moldara com a forma de baguetes. Coloque-as sobre o suporte
de cozedura «especial para baguetes» e faca cortes ao longo das baguetes. Prima
novamente o botao ligar/desligar. No bip seguinte (ao fim de 47 minutos), retire as
baguetes e repita a operagdo anterior para iniciar a 22 cozedura.

No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.

Bagueles c la pancella
(bacon)

~ .I 4 baguetes 8 baguetes
PROG. | [ 2h02 2h59

3 20 gressinos
PROG. Tempo 2h29

Agua 190 ml 340 ml Agua 70 ml
Azeite 1c.s. 2 cs. Cerveja 70 ml
Sal ¥ c.c. 1% c.c. Sal lcc
Aclcar lc.c 1% c.c. Farinha especial para pao 240 g
Farinha especial para pao 200 g 360 g Levedura de panificacao seca lcc
Farinha de castanhas 50¢g 90 g Oleo de sésamo 1cs.
Levedura de panificagdo seca 3 c.c. 1% c.c. Sementes de sésamo pretas 50 g
Pancetta (bacon) 09 125 Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,

cerveja, 6leo de sésamo e sal. Adicione em sequida a farinha
e a levedura. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o
programa 3, a cor da codea desejada e prima o botdo ligar/
desligar. Ao segundo bip (ao fim de 1h24), abra a maquina
e retire a massa. Divida a massa em 2 porgdes e reserve uma
porgdo coberta com um pano, para a 22 cozedura. Divida a 12 por¢ao em 10 partes
iguais. Molde-as de forma a obter rolos muito finos, rolando-as na bancada de
trabalho polvilhada com farinha. Com a ajuda de um pincel, pincele os gressinos
com &gua e role-os nas sementes de sésamo pretas. Coloque os gressinos sobre o
suporte de cozedura plano. Prima novamente o botéo ligar/desligar.

No bip seguinte (ao fim de 32 minutos), retire os gressinos e repita a operacao
anterior para iniciar a 22 cozedura. No final de cada cozedura, deixe arrefecer

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
azeite, aglcar, sal, farinhas e levedura.
Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 1,

T tostagem desejada e prima o botdo ligar/desligar.

Ao primeiro bip, incorpore o bacon na massa.

Ao segundo bip (ao fim de 1h19), abra a maquina e retire a massa.
Se decidiu fazer 8 baguetes, divida a massa em 2 porgdes e reserve uma por¢ao
coberta com um pano para a 22 cozedura.
Divida a 12 porgdo em 4 partes iguais que moldara com a forma de baguetes.
Coloque-as sobre o suporte de cozedura «especial para baguetes» e faga cortes ao
longo das baguetes.
Prima novamente o botdo ligar/desligar. No bip seguinte (ao fim de
47 minutos), retire as baguetes e repita a operagdo anterior para iniciar a sobre uma gretha.
22 cozedura.
No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha. 97




Peso 750g 1000g 1500¢g
proc. 10

Tempo 3h06 3h11 3h16
Agua 240ml 320ml 415 ml
Oleo 2% c.s. 3% cs. 4l cs.
Aclcar 15¢g 20g 25¢
Sal 2cc.  2%cc.  3cc

Farinha especial para pao 480 g 640 g 830¢g
Levedura de panificagdo seca  1c.c. 1% cc. 2c.c.
Cebolas 100 g 130 g 170 g

Escolha o peso do péo pretendido e consulte o quadro.
Corte as cebolas em pequenos cubos, refogue e deixe
arrefecer.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
6leo, aglcar, sal, farinha e levedura.

Coloque a cuba na maquina.

Seleccione o programa 10, o peso do pdo e a tostagem desejada.

Prima o botéo ligar/desligar.

Ao primeiro bip (ao fim de cerca de 20 minutos), incorpore as cebolas na massa.
No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o péo.

8 Peso 750g 1000g 1500¢g
PROG. O  1empo 2h53  2h58  3h03
Agua 255ml 340ml 510 ml
Oleo 2% cs. 3%cs.  5cs.
Aclicar 3cc. 4 c.c. 5 c.c.
Sal 2cc  2%cc 4

Farinha especial para pao 480 g 640 g 960 g
Levedura de panificacdo seca 1c.c. 1% c.c. 2c.c.
Azeitonas pretas 759 100 g 150 g

Escolha o peso do pdo pretendido e consulte o quadro.
Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte:
agua, 6leo, aclcar, sal, farinha e levedura. Coloque a cuba
na maquina. Seleccione o programa 8, o peso do pdo e a

- = tostagem desejada.
Prima o botdo ligar/desligar.
Ao primeiro bip (ao fim de cerca de 35 minutos), incorpore as azeitonas pretas a
massa.
No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o pao.




4 ensaimadas 8 ensaimadas

PROG. 6 Tempo 2h02 2h59
Leite 40 ml 120 ml
Ovo 1 1
Sal 2 c.c. 1cc
Oleo 1,5 c.s. 3cs.
Manteiga 35¢g 70 g
Aclicar em po 2% c.s. 4 c.s.
Canela em p6 Y2 c.C. 1cc
Flor de laranjeira 2 c.c. 1cc
Farinha 190 g 3509
Levedura de panificagdo seca 1% c.c. 2 c.c

Para decorar: Icing sugar

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: leite, sal, azeite, manteiga
derretida e aglicar mascavado. Em sequida, adicione a farinha, a canela, a flor de
laranjeira e a levedura. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 6, a
tostagem desejada e prima o botdo ligar/desligar. Ao segundo bip (ao fim de 1h19),
abra a maquina e retire a massa. Se decidiu fazer 8 ensaimadas, divida a massa em
2 porgdes e reserve uma porcao coberta com um pano para a 22 cozedura. Divida a
12 porgdo em 4 partes iguais, depois enrole a massa de forma a obter um rolo de 15
a 20 cm. Achate ligeiramente e forme um caracol. Coloque as ensaimadas sobre o
suporte de cozedura plano e com um pincel, pincele com agua. Prima novamente o
botéo igar/desligar. No bip seguinte (ao fim de 52 minutos), retire as ensaimadas

e repita a operagdo anterior para iniciar a 22 cozedura. No final de cada cozedura,
polvilhe com icing sugar e deixe arrefecer sobre uma grelha.

Dica: @ fadhw clara.

8 ensaimadas

9 Peso 750g 1000g 15009 5 6 4 ensaimadas

PROG. I rempo 3h01  3h06  3h11 PROG. O  rempo 2h02 2h59
Agua 210ml 280 ml 365 ml Leite 40 ml 120 ml
Azeite 105 g 140 g 180 g Ovo 1 1
Aclicar 20 g 30¢g 40g Sal 2 c.C. 1cc.
Sal 2cc  2%cc 3%2cc Oleo 1% c.s. 3c.s.
Farinha especial para pao 480 g 640 g 830¢g Manteiga 35¢g 70g
Levedura de panificacao e 2ce 2%ec ACI{CEI’ em pé 2% c.s. 4 c.s.
seca Farinha 190 g 350 ¢g
Escolha o peso do pdo pretendido e consulte o quadro. IS_:::/:dura de panificagao 1% c.c. 2 cc

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
azeite, aglcar, sal, farinha e levedura.

Coloque a cuba na méaquina. Seleccione o programa 9, o
peso do pdo e tostagem. Prima o botéo ligar/desligar.

No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e

Para decorar: icing sugar

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: leite,

sal, azeite e manteiga derretida. Em sequida, junte o aclicar
com baunilha, a farinha e a levedura. Coloque a cuba na méaquina. Seleccione o
programa 6, a tostagem desejada e prima o botéo ligar/desligar. Ao segundo bip
(ao fim de 1h19), abra a maquina e retire a massa.

Se decidiu fazer 8 ensaimadas, divida a massa em 2 porcdes e reserve uma por¢ao
coberta com um pano para a 22 cozedura. Divida a 12 porgdo em 4 partes iguais,
depois enrole a massa de forma a obter um rolo de 15 a 20 cm. Achate ligeiramente
e forme um caracol. Coloque as ensaimadas sobre o suporte de cozedura plano e
com um pincel, pincele com agua. Prima novamente o botdo ligar/desligar.

No bip seguinte (ao fim de 52 minutos), retire as ensaimadas e repita a operacao
anterior para iniciar a 22 cozedura. No final de cada cozedura, polvilhe com icing
sugar e deixe arrefecer sobre uma grelha. 93

desenforme o pdo.



EUA e CANADA

Para 4 paes- Para 8 paes-
de-leite de-leite
2h04 2h43
75 ml 130 ml
Leite 25 ml 50 ml
Sal lcc 1% c.c.
Ovo 1 1
Manteiga 159 259
Aclcar 1c.s. 1% c.s.
Farinha (tipo 45) 225¢ 385¢g
Levedura de panificagdo seca 1% c.c. 2cc
Sementes de sésamo 1% c.s. 2 c.s.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
leite, sal, ovo, manteiga e agicar. Adicione em seguida a
farinha e a levedura. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 5,
a tostagem desejada e prima o botdo ligar/desligar. Ao segundo bip (ao fim de
1h29), abra a uina e retire a massa. Se decidiu fazer 8 paes-de-leite, divida a
massa em 2 porcdes e reserve uma por¢ao coberta com um pano para a
22 cozedura. Divida a 12 porgdo em 4 partes iguais e forme uma bola com a pasta
de modo a obter um pao bem redondo.
Com um pincel, pincele os pdes com leite e espalhe sementes de sésamo por
cima. Coloque os paes-de-leite sobre o suporte de cozedura plano. Prima
novamente o botdo ligar/desligar. No bip seguinte (ao fim de 47 minutos),
retire os paes-de-leite e repita a operacdo anterior para iniciar a 22 cozedura.
No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.

Dies-de-loite ;
Gouds o comisdhos?

Para 4 paes- Para 8 paes-
de-leite de-leite
2h04 2h43
Agua 75 ml 130 ml
Leite 25 ml 50 ml
Sal 1lc.c. 1% c.c.
Ovo 1 1
Manteiga derretida 15¢g 25¢
Aclcar lcs. 1% c.s.
Farinha (tipo 45) 225¢g 385¢g
Queijo Gouda ralado 5049 85¢g
Sementes de cominhos 1lcs. 1% c.s.
Levedura de panificagdo seca 1% c.c. 2 c.c

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua, leite, sal, ovo, manteiga
derretida e aclicar. Adicione em seguida a farinha, o queijo Gouda, os cominhos
e a levedura. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 5, a tostagem
desejada e prima o botdo ligar/desligar. Ao segundo bip (ao fim de 1h19), abra a
maquina e retire a massa. Se decidiu fazer 8 paes-de-leite, divida a massa em

2 porgdes e reserve uma porcdo coberta com um pano para a 22 cozedura. Divida
a 12 porcdo em 4 partes iguais e forme uma bola com a massa de modo a obter
um pao bem redondo. Com um pincel, pincele os pdes com leite e polvilhe com
sementes de cominhos. Coloque os paes-de-leite sobre o suporte de cozedura
plano. Prima novamente o botao ligar/desligar. No bip seguinte (ao fim de

47 minutos), retire os paes-de-leite e repita a operagdo anterior para iniciar a

22 cozedura. No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.




me

5 Para 4 pdaes-de-leite Para 8 paes-de-leite
PROG. O |, 2h04 2h43

/)m-cée leile com patdas
gengilne

Agua 75 ml 130 ml
Sal lcc 1% c.c.
Ovo 1 1
Aclcar 1lc.s. 1% c.s.
Gengibre em p6 3k c.c. 1lc.c
Farinha (tipo 45) 225¢g 385¢g
Levedura de panificagdo seca 1% c.c. 2cc
Manteiga derretida 20g 359
Casca de laranja 1 1
Gengibre em p6 3k c.c. 1lc.c
Passas de uva 50 g 859

Para a cobertura: 1c.s. leite e 20g aglicar

Deixe as passas de uva embeber no leite morno. Entretanto, deite os ingredientes na
cuba pela ordem seguinte: agua, sal, ovo, aglcar, gengibre em p6 e a raspa de laranja
«cortada em juliana fina». Adicione em sequida a farinha, a manteiga derretida e a
levedura. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 5, a tostagem desejada
e prima o botdo ligar/desligar. Ao primeiro bip (ao fim de 27 minutos), incorpore as
passas de uva. Ao segundo bip (ao fim de 1h19), abra a maquina e retire a massa.
Se decidiu fazer 8 paes-de-leite, divida a massa em 2 porcdes e reserve uma por¢ao
coberta com um pano para a 22 cozedura. Divida a 12 por¢do em 4 partes iguais e
forme uma bola com a massa de modo a obter um pao bem redondo. Com a ajuda de
um pincel, pincele a parte de cima com a mistura de leite e aglcar. Coloque os paes-
de-leite sobre o suporte de cozedura plano. Prima novamente o botdo ligar/desligar.
No bip seguinte (ao fim de 47 minutos), retire os paes-de-leite e repita a operagdo
anterior para iniciar a 22 cozedura. No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre
uma grelha.

~
ca m Je Peso 1000 g
7 < h ; :i PROG. 1 8 Tempo 2h08
e de dcer O :
W Cenouras raladas 2259
Icing sugar 125¢
Peso 1000 g Ananas escorrido e triturado 759
Tempo 2h08 Melago 759
Compota de maga sem aclicar 230 ml glélro vegetal 3}50 g
Oleo vegetal 125 ml a o c.C.
Ovos bagtidOS 3 Farinha especial para pao 315¢g
Icing Sugar 95 g Farelo de trigo natural 100 g
Xarope de acer 110g Gengibre fresco moido 2 c.c.
Farinha especial para pao 175 g Eengfbre ff:SCO ralado ; c.c
Farinha de trigo integral 175 anela moida /4 C.C.
Leite magro e% i) ’ 4 c.s? Levedura de panificacdo seca 2 cc.
Fermento 1c.c. Bicarbonato alimentar 30 c.c.
;a.‘l bonato aliment z‘ c.c Escolha o peso do pao pretendido e consulte o quadro. Deite os ingredientes na
Clcarl ona‘c()i atmentar 1; cc cuba pela ordem indicada. Coloque a cuba na méquina. Seleccione o programa 18,
Nane a moida d 420c.c. o0 peso do pao e a tostagem desejada. Prima o botao ligar/desligar.
Nozes peca p1c: ;S 2 (Facultati 69 Ao primeiro bip (ao fim de cerca de 23 minutos), adicione as nozes.
. ozes pecd cortadas em 2 (facultativo) No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o péo.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Coloque a cuba na maquina.
Seleccione o programa 18, o peso do péo e a tostagem desejada. Prima o botdo
ligar/desligar. Quando o ciclo de cozedura comegar, disponha as nozes peca
cortadas ao meio no centro do péo. No final do programa, desligue a maquina,
retire a cuba e desenforme o péo.
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Paes da

Ewopa

ALEMANHA e BELGICA

PROG 1 1 Peso 750 ¢ 1000g 1500¢
: Tempo 3h15 3h20 3h25
Leite 100ml  120ml 205 ml
Ovos 2 3 4
Manteiga 160 g 210 g 250 g
Sal 1c.c 1c.c 1% c.c.
Aclicar 7049 90 g 135¢g

Farinha especial para pdo 390 g 530 g 795¢g
Levedura de panificagdo seca 2% c.c. 3% c.c. 4 c.c.
Améndoas inteiras 409 5049 60g
Passas de uva 110 g 150 g 170 g

Marine as passas de uva em agua ou alcool branco.

Escolha o peso do péo pretendido e consulte o quadro.
Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte:

leite, ovos, manteiga amolecida, sal e aglcar.

Adicione em seguida a farinha e a levedura seca. Coloque a cuba na maquina.
Seleccione o programa 11, o peso do brioche e a tostagem desejada. Prima o
botéo ligar/desligar. Ao primeiro bip (ao fim de cerca de 34 minutos), adicione as
améndoas inteiras e as passas de uva marinadas. No final do programa, desligue a
maquina, retire a cuba e desenforme o pao.

Brediane
COm

Peso 750 ¢ 1000g 1500¢g
PROG. 9 Tempo  3h01  3h06  3h11
H

Leite 75 ml 100 ml 150 ml
) Sal lcc. 1% c.c. 2c.c.
Manteiga 5049 65¢g 100 g
Aclicar 1% c.c. 2cs. 3cs.
Aclcar mascavado 25¢ 35¢ 50g
Ovos 2 3 4
Farinha especial para pdo 350 g 465 g 700 g
Levedura de panificacdao seca  1c.c. lc.c. 1% c.c.
Framboesas frescas 409 554 80 g

b ST W AW

'ﬁ\ £ . Escolha o peso do pdo pretendido e consulte o quadro.
2 : .;t;ﬁ* Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: leite,

manteiga, ovos, framboesas, aglcar e sal. Adicione em

seguida a farinha e a levedura seca. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o
programa 9, o peso do pdo e a tostagem média desejada.
Prima o botdo ligar/desligar. 30 a 45 minutos antes do fim do programa, abra a
maquina e verifique a cozedura da massa: se esta estiver suficientemente sélida,
decore o pao com as framboesas e adicione o aglicar mascavado.
No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o péo.



Peso 750 ¢ 1000g 1500¢

Tempo 3h15 3h20 3h25
Leite 2% c.s. 3cs. 31 c.s.
Ovos 3 5 6
Manteiga 160 g 210 g 250 g
Sal 1% c.c. 2cc 2% c.c.
Aclcar 5c.s. 6 C.s. 7 c.s.
Farinha especial para pdo 390 g 530¢g 620 g
Levedura de panificacdo seca 2 c.c. 2% c.c. 3c.c.
Passas de uva 120 g 140 g 180 g

Escolha o peso do pao pretendido e consulte o quadro.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: leite, ovos, manteiga amolecida,
sal e aclcar. Adicione em seguida a farinha e a levedura seca. Coloque a cuba na
mégquina.

Seleccione o programa 11, o peso do pdo e a tostagem desejada.

Prima o botdo ligar/desligar. Ao primeiro bip (ao fim de 24 minutos), incorpore as
passas de uva. No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme
o0 péo.

Para 4 stollens Para 8 stollens Macere as passas de uva, as améndoas inteiras e a fruta cristalizada no rum.
Tempo 2h02 2h59 Deite os mgredlerltes na cu})a pela ordem seguinte: leite morno, sal, manteiga a
. temperatura ambiente e acdcar.
Leite morno 125 ml 225 ml Adicione em seguida a farinha e a levedura.
Sal 1c.c. 1% c.c. Coloque a cuba na méaquina. Seleccione o programa 6, a tostagem desejada e
Manteiga a temperatura prima o botéo ligar/desligar.
ambiente 604 1109 Ao primeiro bip (ao fim de 27 minutos), adicione as passas de uva, as améndoas
) e a fruta cristalizada bem escorridas.
Aclcar 759 135¢g

X X . Ao segundo bip (ao fim de 1h19), abra a maquina e retire a massa.
Farinha espemal' para pao 2504 450 g Se decidiu fazer 8 stollens, divida a massa em 2 porgdes e reserve uma porcio
Levedura de panificacdo coberta com um pano para a 22 cozedura.

15g 259 oD L coze . .

seca Divida a 12 porgdo em 4 partes iguais e achate-as. Corte a massapdo em 4 tiras e
Passas de uva 60 g 110 g coloque-as no centro de cada por¢ao de massa.
Améndoas inteiras 40 g 704 Volte a fechar a bolacha e forme uma bola com a massa de forma a obter um pao

s bem redondo.
Fruta cristalizada 259 45¢ . . .

Com um pincel, pincele com leite.

Rum 15 ml 25 ml Coloque os stollens sobre o suporte de cozedura plano. Prima novamente o botao
Massapao 7549 135¢ ligar/desligar.
Para decorar: icing sugar No bip seguinte (ao fim de 52 minutos), retire os stollens. Pincele com manteiga

derretida e polvilhe com icing sugar.
Repita a operagdo anterior para iniciar a 22 cozedura.
No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.
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Para 4 pides

Tempo 1h09
Agua 180 ml
Sal lcc
Aclicar 1lcc
Farinha especial para pao 290 g
Pesto com manjericao 2% c.s.
Levedura de panificacdo seca 1c.c

Para um tom dourado: 2 c.s. azeite et 1 c.s. flor de sal

‘ Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte:
agua, sal, pesto com manjericao e aglcar. Adicione em
seguida a farinha e a levedura. Coloque a cuba na maquina.
Seleccione o programa 4, a cor da cdea desejada e prima
o botdo ligar/desligar. Ao segundo bip (ao fim de
32 minutos), abra a maquina e retire a massa. Divida a massa em 2 porgdes
e reserve uma por¢do coberta com um pano, para a 22 cozedura.
Divida a 12 porgdo em 2 partes iguais. Forme bolas, achate-as de forma a obter
bolachas e faga uma cruz em cada bolacha. Com a ajuda de um pincel, pincele
com azeite e polvilhe com flor de sal. Coloque os pides sobre o suporte de
cozedura plano. Prima novamente o botdo ligar/desligar. No bip seguinte
(ao fim de 30 minutos), retire os pides e repita a operagdo anterior para iniciar
a 22 cozedura. No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.

Para 4 pides

Tempo 1h09
Agua 100 ml
Leite 100 ml
Azeite 1c.s.
Sal lcc
Farinha especial para pao 290 g
Levedura de panificacao seca lc.c
Figos secos 6
Levedura de panificagdo seca lcc
Améndoas trituradas 4 c.s.

Para um tom dourado: 1 ovo et 1 c.s. dgua

" Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: agua,
leite, azeite e sal Adicione em seguida a farinha e a levedura. Coloque a cuba na
maquina. Seleccione o programa 4, a tostagem desejada e prima o botdo ligar/
desligar. Ao primeiro bip (ao fim de 27 minutos), incorpore os figos cortados em
pedagos pequenos e as améndoas na massa. Ao segundo bip (ao fim de
39 minutos), abra a maquina e retire a massa. Divida a massa em 2 porgdes e
reserve uma porcao coberta com um pano, para a 22 cozedura. Divida a 12 porcdo
em 2 partes iguais. Forme bolas, achate-as de forma a obter bolachas e faca uma
cruz em cada bolacha. Pincele com ovo batido. Coloque os pides sobre o suporte
de cozedura plano. Prima novamente o botéo ligar/desligar. No bip seguinte
(ao fim de 25 minutos), retire os pides e repita a operacdo anterior para iniciar a
22 cozedura. No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.



/Vaan/imc&anod
Wcﬂec/ucom

2 Para 2 naans  Para 4 naans
PROG. £ [ 2h02 2h59

Togurte natural 125 ml 225 ml
Ovos 1lcec 1% c.c.
Oleo de noz 60 g 110 g
Farinha especial para pao 7549 135¢g
Levedura de panificacao seca 250¢g 450 g
Sementes de chicéria 15¢g 259

Para um tom dourado: manteiga derretida

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: iogurte, ovos, 6leo de noz.
Adicione em seguida a farinha e a levedura. Coloque a cuba na maquina.

Seleccione o programa 2, a tostagem desejada e prima o botao ligar/desligar.

Ao segundo bip (ao fim de 1h19), abra a maquina e retire a massa.

Se decidiu fazer 4 naans (pdes achatados), divida a massa em 2 porgdes e reserve
uma por¢ao coberta com um pano para a 22 cozedura. Divida a 12 porcdo em 2 partes
iguais, depois estenda-as de forma homogénea sobre a placa de cozedura sem espalhar
para fora. Cubra com manteiga derretida e sementes de chicéria.

No bip seguinte (ao fim de 35 minutos), retire os naans e repita a operagdo anterior
para iniciar a 22 cozedura.

No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.

Pées-de-leile com caica
de la/ww e cardamomo
Y%

maquina. Seleccione o programa 6 e a tostagem desejada. Ao primeiro bip (ao fim

Para 4 pies- Para 8 pies- Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: leite, sal, manteiga, agtcar
PROG 6 de-leite de-leite e o cardamomo. Adicione em seguida a farinha e a levedura. Coloque a cuba na
' Tempo

2h02 2h59 de 27 minutos), adicione as cascas de laranja cristalizadas cortadas em pedacos
Leite 120 ml 215 ml pequenos. Ao segundo bip (ao fim de 1h19), abra a maquina e retire a massa.
Sal 1% c.c. 2 c.c. Se decidiu fazer 8 paes-de-leite, divida a massa em 2 porcGes e reserve uma
Manteiga 20g 35g porc¢éo ct.)berta com um pano para a 22 cozedura. Divida a 12 por¢do em
Ac d 40 70 4 partes iguais que moldara com a forma de baguetes. Coloque-as sobre o suporte
clcar mascavado g g .

. . de cozedura «especial para baguetes». Faca cortes ao longo das baguetes e com a
Cardamomo (gengibre) em p6 7 c.c. lce ajuda de um pincel, pincele os pdes com a mistura do ovo batido com leite. Prima
Farinha especial para pao 2159 g 390¢g novamente o botdo ligar/desligar. No bip seguinte (ao fim de 52 minutos), retire
Levedura de panificacdo seca 1lc.c 1% c.c. as baguetes e repita a operagdo anterior para iniciar a 22 cozedura.
Cascas de laranja cristalizadas 60 g 110 g No final de cada cozedura, deixe arrefecer sobre uma grelha.

Para um tom dourado: 1 ovo et 1 c.s. leite Dica: escolher a lostagem clara.
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Peso 1000 g
PROG. 1 8 Tempo 2h08
Leite 200 ml
Ovos 2
Aclcar mascavado 100 g
Sal 2 c.c.
Mistura de 4 especiarias 1c.c
Bicarbonato alimentar ac.C.
Canela 1cc
Mel 500 g
Manteiga derretida 200 g
Farinha especial para pao 400 g
Fermento 1 saqueta

Deite numa saladeira os ovos, o aglicar mascavado, o sal e o bicarbonato
alimentar. Bata tudo durante 5 minutos.

Junte as especiarias, o leite, o mel e a manteiga derretida.

Deite a preparacao na cuba da maquina de pao.

Adicione a farinha e o fermento.

Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 18, o peso do pdo e a
tostagem desejada. Prima o botdo ligar/desligar.

No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o péo.

.‘Z&tca.u&l«?enbdh;undaaa
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Peso 1000 g
PROG. 1 8 Tempo 2h08
Ovos 5
Acucar 165 g
Aclcar com baunilha 1 saqueta
Sal 1p.
Rum castanho 1% c.s.
Manteiga 230¢g
Farinha fina (tipo 45) 330¢g
Fermento 212 c.c.
Passas de uva 754
Frutas cristalizadas 759

L' =% 1 Deite numa saladeira os ovos, o aglcar, o aglicar com
baunilha e o sal. Bata tudo durante 5 minutos. Deite a preparagdo na cuba da
maquina de pdo. Junte o rum castanho, a manteiga amolecida, a farinha fina e o
fermento. Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 18, o peso do bolo
e a tostagem desejada. Prima o botdo ligar/desligar. Ao primeiro bip
(ao fim 23 minutos), adicione as passas de uva e as frutas cristalizadas.

No final do programa, desligue a maquina, retire a cuba e desenforme o bolo.
Para a ilustracdo: tostagem média. Dica: se preferir que o bolo fique bem cozido,
pode, no final do programa, deixar o bolo dentro da maquina do pao durante mais
10 minutos antes de o desenformar.




Massa para pigga

Peso 1250 ¢g
PROG. 1 6 Tempo 1h15
Agua 450 ml
Azeite 2% c.s.
Sal 2% c.c.

Farinha especial para pdo 800 g
Levedura de panificagdo seca 2% c.c.

Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte:
agua, azeite e sal.

Adicione em seguida a farinha e a levedura seca.

Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 16.
Prima o botdo ligar/desligar.

No final do programa, desligue a méquina e retire a cuba.
Esta massa esté pronta a utilizar.

Massas Jrescad
1

P 250
prog. 17 [ 120

Tempo 15 min

Farinha especial para pdo 830 g
Agua 200 ml
Ovos 5

Sal 1% c.c.

. Deite os ingredientes na cuba pela ordem seguinte: farinha,
' &gua, ovos e sal.

Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 17.

. Prima o botdo ligar/desligar.

No final do programa, desligue a maquina e retire a cuba.
Esta massa esta pronta a utilizar.

Py 1200
pR06. 19 > o)

Tempo
" Magas 600
- ¢ ;
3 ‘ z y z y Ruibarbo 600 g
Aclcar 5 C.S.
o
A ﬂ Descasque as magas e o ruibarbo e corte-os em pedacos.
PROG 1 8 Peso 1000 g o P s Deite as frutas na cuba da maquina de pdo.
. Tempo 2h08 . Adicione o aclcar.
0vos 4 " :""" Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 19.
Aciicar 160 g Prima o botdo ligar/desligar.

No final do programa, desligue a maquina e retire a cuba.
sal 1p. Dica: adaple o corle dat frutas conssante prefira a compota com
Rum castanho 4cs. ou dem pedagos. Cortadas num lamanhs médio, ficarco pedagos
Manteiga 200 g inleinod apds a cogeduna. Eucolha frutas da época para fagen as
Améndoas em p6 * 160 g suas compolas
Farinha fina 190 g
Fermento 2% c.C.

Deite numa saladeira os ovos, o aglcar e o sal.

Bata tudo durante 5 minutos. Deite a preparacdo na cuba

da maquina de pdo. Junte o rum castanho, a manteiga

amolecida, as améndoas em pd, a farinha fina e o fermento.

Coloque a cuba na maquina. Seleccione o programa 18, o peso do bolo e a

tostagem desejada. Prima o botéo ligar/desligar. No final do programa, desligue a

maquina, retire a cuba e desenforme o bolo. 707
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