PAO DE BATATA
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Empresa: Panificadora Delicia Real - Presidente Prudente - SP

Ingredientes da massa:
100% — Farinha de Trigo Especial —
1.0009g

100% — Pré-Mistura de Pao Francés —
1.000¢g

Agua — se necessario

20% — Leiteem P6—200¢g

12% — Fermento Seco Instantdneo — 120empo Aproximado de Cozimento —

g

40% — Acucar Refinado — 400 g
20% — Margarina Bolo— 200 g
50% — Ovos — 500 g

100% — Batata— 1.000 g

Modo de Preparo:

1 — Cozinhe as batatas até ficarem maciaRendimento Aproximado:

escorra, esfrie, descasque e reserve.

2 — Coloque todos os ingredientes NBbcheio catupiry e 6 g de frango.
amassadeira e pouco mais da metade da agua.

voltando a costura para baixo e arrumando

nas assadeiras.
8 — Pincele com ovos inteiros na metade
tempo de fermentacao.

Forno de Lastro:
Temperatura— 180°C (sem vapor)

minutos

Forno Turbo:

Temperatura— 160°C (sem vapor)
Tempo Aproximado de Cozimento —
minutos

74 unidades com 60 g de massa cada, 8

V& adicionando aos poucos o restanterda
tPassos importantes:

agua, misturando em 12 velocidade
homogeneizar.

3 — Passe para 22 velocidade e trabalhe:

massa até o ponto de véu, obtendo un

massa macia.

4 — Divida em pesadas de 1.800 g e delp

descansar 10 minutos cobertas com plastic

5 — Divida em divisora e disponha ¢

pedagos sobre a mesa, achatando-os yn

um.

6 — No centro, coloque um pouco de quel
tipo catupiry e de frango desfiado e refogado

a gosto.
7 — Feche os pedagos achatados uni

1) Divida as bolas com
1.800 g. na divisora. Se
hqreferir nao rechear, boleie

toda a volta de sua borda, apertando-

ae e deixe descansar.

2) Achate os pedacos,
abrindo-os sobre a mesa.
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3) Recheie com catupiry e
frango desfiado refogado.
Feche, boleie e deixe
descansar.

4) Deixe crescer em
assadeira e pinte com ovos
em meio crescimento.
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