


O Livro do Pão: Como fazer sempre aquele pão perfeito! 





O Livro do Pão – Técnicas de Assar Pão Como fazer aquele pão perfeito sempre! 



Por Jideon Marques 

Copyright © 2024 de Jideon Marques. Todos os direitos reservados. 


Licença de direitos autorais 

O conteúdo contido neste livro não pode ser reproduzido, duplicado ou transmitido sem permissão direta por escrito do autor ou do editor. 

Sob nenhuma circunstância qualquer culpa ou responsabilidade legal será responsabilizada contra o editor, ou autor, por quaisquer danos, reparações ou perdas monetárias devido às informações contidas neste livro, seja direta ou indiretamente.  Notícia legal:   

Este livro é protegido por direitos autorais. É apenas para uso pessoal. Você não pode alterar, distribuir, vender, usar, citar ou parafrasear qualquer parte ou o conteúdo deste livro sem o consentimento do autor ou editor. 

Aviso de isenção de responsabilidade:   

Observe que as informações contidas neste documento são apenas para fins educacionais e de entretenimento. Todos os esforços foram realizados para apresentar informações precisas, atualizadas, confiáveis e completas. Nenhuma garantia de qualquer tipo é declarada ou implícita. Os leitores reconhecem que o autor não está envolvido na prestação de aconselhamento jurídico, financeiro, médico ou profissional. O conteúdo deste livro foi derivado de diversas fontes. Consulte um profissional licenciado antes de tentar qualquer técnica descrita neste livro. 

Ao ler este documento, o leitor concorda que sob nenhuma circunstância o autor é responsável por quaisquer perdas, diretas ou indiretas, que sejam incorridas como resultado do uso das informações contidas neste documento, incluindo, mas não limitado a, erros, omissões ou imprecisões. 





Índice 



direito autoral 

Índice 

Introdução 

Ingredientes 

Farinha 

Farinhas Especiais 

Levedura 

Sal 

Água ou outro líquido (por exemplo, leite) 

Açúcar 

Óleo de manteiga 

Aromatizante adicional 

Equipamento 

Tigela 

Raspador 

Balanças 

Equipamento de panificação 

Formas de pão ou bolo 

Banetons 

Faca serrilhada (ou faca bem afiada, tesoura ou manca) 

Assadeira 

Pedra para assar (ou pedra para pizza) 

Forno 

Técnicas 

Medição Exata 

Misturando 

Amassar 

Ascendente 

Moldar 

Guia de imagem passo a passo para moldar 

Moldando Pão Básico 

Modelando Baguetes 

Moldando Rolos 

Segunda ascensão 

Cortando os topos 

Cozimento 

Resfriamento 

Armazenando 

O que fazer quando as coisas dão errado? 

Meu pão parece murcho e achatado por cima! 

Meu pão é muito denso 

Meu pão está cru no meio 

Minhas formas de pão grudam no pão 

Receitas de Pão 

Receita Básica de Pão Branco 

Pão Camponês 

Grisini 

Pão Integral 

Pão Integral Simples 

Pão De Centeio Rústico 

Rasgue e compartilhe pão de cebola e queijo 

Pão de Azeitonas e Alecrim 

Receita de focaccia 

Tortas 

Pães Pitta 

Receita de ciabatta 

Pães Sem Glúten 

Receita básica de pão sem glúten 

Bolo De Banana E Chocolate – Pão Sem Glúten 

Pão Cheddar – Pão Rápido Sem Glúten 

Receitas de pão 'sem amassar': 

Receita básica de pão para 'pão sem amassar' 

Pão Refrigerante 

Pão de tomate, manjericão e queijo de cabra 

Pão De Espelta 

Pão de centeio 

Assar Pão Sourdough 

Entrada de massa fermentada 

Receita básica de massa fermentada 

Queijo Sourdough e Scones de Nozes 

Bolinhos 

Pães Doces 

brioche 

Panettone 

Pãezinhos Chelsea 

Pãezinhos Cruzados Quentes 

Vanocka 

Bolos tradicionais checos chamados 'Kolace' 

Pão De Ameixa 

Recursos adicionais 



Introdução 

Lembro-me claramente de quando fiz meu primeiro pão. Eu estava sozinho em casa e pensei em fazer algo mais útil do que apenas mais um bolo. Não me interpretem mal, bolos são bons, mas um pouco complicados de usar como almoço embalado para o trabalho. (Agora, há um pensamento!) 

Eu morava no Reino Unido há cerca de um ano e, embora estivesse tentando me acostumar com o novo ambiente e a nova alimentação, não gostava muito de pão de supermercado. Naquela época não existiam padarias artesanais – certamente não na parte de Londres onde morávamos. Sentia falta do nosso pão tradicional checo, à base de farinha de centeio e feito com sementes de cominho e massa fermentada. O sabor é muito terroso, ligeiramente picante e o pão tem um cheiro absolutamente delicioso. 

Então naquela tarde chuvosa tentei recriar uma receita de pão que recortei de uma revista. Era uma receita básica e não tinha muitas instruções, nem fotos. Eu não tinha ideia de quanto tempo deveria amassar o pão ou quanto tempo deveria deixá-lo levedar e também não entendia muito bem como dar forma ao pão! 

Bem, não vou deixar vocês em suspense – foi um desastre! 

O pão era denso, sem crosta, sem sustentação e sem textura quebradiça e, embora estivesse queimado por fora, ainda estava encharcado no meio. O pão era duro como uma pedra, mas o sabor era bom e, no final, comemos mesmo – em parte como protesto por não termos sido derrotados por um pão humilde e também porque odeio desperdiçar comida! 

Mas o que esse desastre do pão significou foi que fiquei ainda mais determinado a acertar da próxima vez. Avançamos 16 anos e tenho muito orgulho de dizer que, desde aquele desastroso dia do pão, não comprei pão no supermercado! 

Encarei como um desafio pessoal nunca ficar sem pão. Mesmo quando voltava para casa depois de um dia de trabalho, eu ficava preso e amassava alguns pães, saboreando mais tarde o pão recém-assado. 

Embora eu goste de livros de culinária, acho-os igualmente frustrantes porque, salvo algumas exceções, eles não explicam realmente por que você faz as coisas. Se você for como eu, a menos que alguém me explique por que devo amassar meu pão por 10 

minutos, costumo apenas misturá-lo e colocá-lo no forno (aliás, foi exatamente isso que fiz anos atrás com meu primeiro pão ). Preciso entender o porquê! 

Então, depois de ministrar meus workshops de panificação por mais de 3 anos, decidi reunir tudo o que gostaria de ter sabido quando comecei a fazer pão – e espero que você também ache útil! 

Feliz cozimento! 



PS O principal objetivo deste livro é compartilhar com vocês todos os meus conhecimentos e técnicas de panificação, os truques da panificação caseira e, acima de tudo, dar-lhes a compreensão do 'PORQUÊ'. 

Depois de ter esse entendimento, você poderá escolher qualquer receita de panificação e segui-la com sucesso. Se a receita não estiver certa, você entenderá o porquê e terá confiança para seguir seu instinto de padeiro, corrigi-lo e fazê-lo funcionar para você. 

Por isso você não encontrará tantas receitas neste livro. Incluí cerca de 35 dos meus favoritos, mas eles não são tão importantes no esquema geral deste livro. O 

importante, porém, é que você aprenda as técnicas – e então poderá preparar com sucesso qualquer receita que já tenha em casa. 

Ao ler as primeiras páginas, talvez você pense que estou abordando o cozimento do pão muito a sério, mas como você descobrirá, há muita margem de manobra no cozimento do pão, então divirta-se com isso. 

Qual é a pior coisa que pode acontecer, afinal? Nem meu pão foi parar no lixo há tantos anos! 

E, finalmente, adoraria saber como você está, então fique à vontade para se conectar comigo nas redes sociais, postar uma foto do seu último pão assado ou apenas para tirar alguma dúvida. Você encontrará todos os meus dados de contato no final do livro. 









Ingredientes 

Vamos começar pelo básico – pão de verdade só contém farinha, fermento, sal e água. 

Não são necessários outros ingredientes, mas eles podem realçar o sabor do pão, ajudar na crosta e transformar o cozimento do dia a dia em algo muito especial. 




Farinha 

Farinha simples ou farinha de pão? 

Para a maioria das receitas de pão, você precisa de farinha de pão forte. Algumas receitas pedem farinha simples (farinha para bolo), mas isso geralmente está claramente escrito na receita. 

Por isso, quando estiver no supermercado local, procure por 'Farinha de Pão' ou 

'Farinha Branca Forte', que é a melhor para começar. A principal diferença entre a farinha simples e a de pão é a quantidade de glúten. A farinha simples média tem cerca 

de 12% de glúten, mas a farinha de pão forte pode ter cerca de 14% ou mais. Como regra geral, quanto mais forte for a farinha, melhor será a estrutura e o crescimento do pão e, possivelmente, melhores resultados globais. Digo possivelmente porque, mesmo que você use farinha canadense forte, mas não siga a técnica correta de amassar, modelar e adicionar água suficiente, você ainda pode acabar com um resultado médio. 

Por que você usaria farinha simples? Algumas receitas, como panetone ou pãezinhos macios, usam farinha simples para deixar o pão muito mais leve, macio, fino e menos mastigável. A farinha simples não mantém muita forma, por isso é perfeita para pães menores, pãezinhos ou qualquer coisa assada na forma, que a suporte. Se quiser sentir a diferença, basta usar a receita básica de pão branco e trocar a farinha por simples. 

Farinha branca ou integral? 

Isso depende inteiramente de você! A farinha integral é definitivamente mais nutritiva que a branca, mas às vezes pode dar um pão mais pesado. O que é vendido nos supermercados como pão integral geralmente é farinha integral misturada com branco. Isto, juntamente com melhoradores de massa, números-e e vitaminas, torna o pão muito mais leve e nada “integral”. 

Alguns pães produzidos em massa rotulados como pães 'marrons' são feitos apenas de farinha de pão branco e a cor vem do açúcar de melaço escuro. Só estou dizendo isso porque não quero que você fique desapontado ao fazer seu primeiro pão 100% 

integral – pois dificilmente será parecido com os disponíveis no supermercado – e isso é definitivamente uma coisa boa! Se você está acostumado com pão integral mais leve, basta misturar o integral com o branco e experimentar as proporções, até encontrar a proporção que lhe agrada. 

Orgânico ou não orgânico? 

Na verdade, isso depende da sua preferência e orçamento. Como observação, no entanto, o pão que você faz, mesmo com a farinha de pão branco mais barata do supermercado, ainda será um milhão de vezes melhor do que o mesmo pão branco comprado no supermercado. 

Existem alguns argumentos válidos a favor da farinha integral orgânica, mas praticamente não há diferença nutricional entre a farinha branca orgânica e a farinha branca não orgânica. Isso porque a farinha branca é feita apenas do interior do trigo e, ao contrário da farinha integral, não contém nenhuma parte da casca ou do grão integral. 




Farinhas Especiais 

Há tantos para escolher – meus favoritos incluem: 

Soletrado 

A espelta é um grão antigo e primo do trigo. Em comparação com farinhas brancas fortes, a farinha de espelta tem uma contagem de proteínas relativamente baixa (6 a 9%), o que significa que não precisa de muito amassar e é, de facto, frequentemente utilizada com outros agentes de levedura em vez de fermento. Devido ao seu baixo teor de glúten, a farinha de espelta é facilmente digerível e muitas vezes adequada para pessoas com intolerâncias leves ao glúten. 

Normalmente coloco uma mistura de parte branca (2/3), parte de farinha de espelta (1/3) com fermento no meu pão ou faço um pão de espelta inteiro, usando fermento em pó como fermento (veja a seção de receitas). 


Centeio 

Utilizado para fazer pão tradicional de massa fermentada e muitas vezes misturado com outras farinhas de trigo, devido ao seu baixo teor de glúten semelhante ao da espelta. O sabor é maravilhosamente terroso e ligeiramente azedo. 
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