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2 copo de agucar
2 copo de amido de milho
2 copos de farinha de trigo especial

1 colher (sopa) de fermento em p6 quimico instantaneo

INGREDIENTES

DA COBERTURA

1 colher (sopa) de suco de limdo

1 colher (sopa) das raspas da casca do limdo
4 colheres (sopa) de agucar de confeiteiro
Misturar os ingredientes e reservar.

MODO DE PREPARO

Retirar a forma removivel com base antiaderente (06) da Panificadora Panini, adicionar todos os ingredientes
na ordem acima e recolocar a forma de assar na panificadora. Escolher o ciclo Rapido, fechar a tampa e
pressionar o botdo INICIAR/PARAR e deixar completar o ciclo. Apds esfriar, desenformar o bolo e colocar a
cobertura.

BOLO DE CHOCOLATE

Ciclo Rapido
Parabolosde450¢g
INGREDIENTES

DA MASSA

1 copo de leite

2 colheres (sopa) de margarina

2 0vos

2 copo de aglicar

4 colheres (sopa) de chocolate em po
2 copo de amido de milho

2 copos de farinha de trigo especial

1 colher (sopa) de fermento em p6 quimico instantaneo

MODO DE PREPARO

Retirar a forma removivel com base antiaderente (06) da Panificadora Panini, adicionar todos os ingredientes
na ordem acima e recolocar a forma de assar na panificadora. Escolher o ciclo Rapido, fechar a tampa e
pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

Dica: se desejar, apds completar o ciclo, cobrir com raspas de chocolate. Esperar esfriar e desenformar o bolo e
servir.
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OPCAOII

1 colher (sopa) de dleo

250 g de carne moida

1 colher (cha) de sal

1 dente de alho amassado

1 colher (sopa) de cebola picada
1 tomate cortado em cubinhos

2 colheres (sopa) de azeitonas picadas

1 copo de leite

1 colher (sopa) de suco de limdo

1 colher (sopa) das raspas da casca do limao
2 colheres (sopa) de margarina

2 ovos

> copo de agucar

2 copo de amido de milho

2 copos de farinha de trigo especial

1 colher (sopa) de fermento em pé quimico instantaneo

INGREDIENTES

DA COBERTURA

1 colher (sopa) de suco de limdo

1 colher (sopa) das raspas da casca do limao
4 colheres (sopa) de aglicar de confeiteiro
Misturar os ingredientes e reservar.

MODO DE PREPARO

Retirar a forma removivel com base antiaderente (06) da Panificadora Panini, adicionar todos os ingredientes
na ordem acima e recolocar a forma de assar na panificadora. Escolher o ciclo Rapido, fechar a tampa e
pressionar o botdo INICIAR/PARAR e deixar completar o ciclo. Apds esfriar, desenformar o bolo e colocar a
cobertura

BOLO DE LIMAO

Ciclo Rapido

Parabolosde450g

INGREDIENTES

DA MASSA

1 copo de leite

1 colher (sopa) de suco de limdo

1 colher (sopa) das raspas da casca do limao
2 colheres (sopa) de margarina

2 ovos
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PASTELAO DE FORNO

Ciclo Massa

INGREDIENTES

200 mL de agua

1lovo

1 colher de chéa de sal

1 colher (sopa) de azeite de oliva ou dleo vegetal

1 gema para pincelar

2 > copos de farinha de trigo especial (600mL)

1 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo

MODO DE PREPARO

Retirar a forma removivel com base antiaderente (06) da Panificadora Panini, adicionar todos os ingredientes
na ordem acima, recolocar a forma de assar na panificadora. Escolher o ciclo Massa, fechar a tampa e pressionar
o botdo INICIAR/PARAR.

Quando a massa estiver pronta, retird-la da forma (06), separa-la em duas partes e coloca-las sobre superficie
untada ou enfarinhada.

Com o auxilio de um rolo, abrir suavemente cada porgdo em forma de circulo. Colocar o recheio nas porgoes e
dobrar a massa, fechando bem as bordas.

Pincelar com gema de ovo, colocar em férma retangular média untada e deixar crescer por aproximadamente 10
a 15 minutos.

Colocar no forno pré-aquecido e assar por aproximadamente 20 minutos ou até a massa ficar dourada.

0PC()ES DE RECHEIO
OPCAO1I

150 g de queijo mussarela picado
1gema

1 colher (sopa) de parmeséo ralado
150 g de presunto picado

1 colher (cha) de orégano

MODO DE PREPARO

Misturar os ingredientes, rechear e dobrar os pastelGes, pincelar com a gema do ovo, salpicar com o parmeséo
ralado e assar.
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Introducgao

Parabéns pela escolha da Panificadora Panini Britania.

Para garantir o melhor desempenho de seu produto, ler atentamente as
recomendagées a seguir.

O Manual de Instrugdes ndo deve ser descartado; ele deve ser guardado para eventuais
consultas.
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INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGCA

eN3do utilizar a Panificadora Panini Britania com corddo elétrico (03), plugue (04) e outros componentes
que estejam danificados. N&do tentar desmontar nem consertar o produto. A substituigdo de alguma peca
danificada somente sera feita por meio de uma Assisténcia Técnica Autorizada Britania.

eVerificar se a tensdo (voltagem) do aparelho é a mesma da tomada a ser utilizada.

eEvitar acidentes. Apds desembalar a Panificadora Panini Britania, manter o material da embalagem
fora do alcance das criangas.

eManter o produto fora do alcance das criangas, especialmente quando ele estiver sendo utilizado ou
quando ele ainda estiver quente. Dessa forma, evita-se queimadura.

eN3do utilizar o produto ao ar livre.
eN&o ligar a Panificadora Panini Britania sobre superficies empocadas de liquidos.
eEvitar o risco de choque elétrico. Ndo tocar no corddo elétrico (03) com as maos molhadas.

ePara a protegdo contra choques elétricos e outros acidentes, ndo imergir o aparelho, o plugue (04), o
cord&o elétrico (03) na agua nem em outro liquido.

eJamais deixar o corddo elétrico (03) em um local onde uma pessoa possa tropegar.

eSempre retirar o plugue (04) da tomada elétrica quando o aparelho néo estiver sendo usado, antes de
instalar ou remover seus acessorios e antes de limpa-lo.

0 uso de acessorios ndo recomendados pelo fabricante é proibido pois poderd causar acidentes
pessoais.

eN3o colocar o equipamento perto de bocas (queimadores) a gas ou elétricas ou dentro de fornos.
eNdo bloquear as saidas de ventilagdo.
eDesconectar o plugue (04) do aparelho antes de iniciar a limpeza.

eNdo ligar o produto em tomadas elétricas sobrecarregadas com outros produtos elétricos em
funcionamento. A sobrecarga podera danificar os componentes e provocar sérios acidentes.

eN&o tocar nas partes mdveis ou giratdrias do aparelho durante o preparo do p&o.

eNunca ligar o aparelho sem ter antes colocado os ingredientes na férma removivel com base
antiaderente (06) do pdo.

eNunca bater na parte superior ou lateral da férma removivel com base antiaderente (06) para remover
0 pdo pois podera danifica-la.

ePapel aluminio ou outros materiais ndo deverdo ser colocados no interior do aparelho pois havera risco
de incéndio ou de curto-circuito.

eNunca cobrir o aparelho com toalhas ou outros materiais. O calor e o vapor poderdo escapar livremente
do aparelho. Incéndios poderdo ocorrer se o aparelho for coberto ou se entrar em contato com materiais
inflamaveis.

eSempre conectar primeiramente o corddo elétrico (03) ao aparelho antes de inserir o seu plugue (04)
na tomada.

*A nota fiscal e o certificado de garantia sdo documentos importantes e devem ser guardados para efeito
de garantia.

SOMENTE PARA USO DOMESTICO
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GELEIA DE MORANGO

Ciclo Rapido

INGREDIENTES

12 copo de morangos frescos cortados
1 copo de aglicar

2 colheres (chd) de suco de limédo

MODO DE PREPARO

Retirar forma de assar da Panificadora Panini, adicionar todos os ingredientes na ordem acima, recolocar a forma
de assar na panificadora. Escolher o ciclo Rapido, fechar a tampa e pressionar o botdo INICIAR / PARAR

GELEIA DE FRAMBOESA

Ciclo Rapido

INGREDIENTES

12 copo de framboesas frescas cortadas
1 copo de aglicar

2 colheres (cha) de suco de limao

MODO DE PREPARO

Retirar a forma removivel com base antiaderente (06) da Panificadora Panini, adicionar todos os ingredientes
na ordem acima, recolocar a forma (06) na panificadora. Escolher o ciclo Rapido, fechar a tampa e pressionar o
botdo INICIAR/PARAR.

GELEIA DE ABACAXI

Ciclo Rapido

INGREDIENTES

1 %2 copo de abacaxi picado em pedagos pequenos
1 copo de aglcar

2 colheres (cha) de suco de limdo

MODO DE PREPARO

Retirar a forma removivel com base antiaderente (06) da Panificadora Panini, adicionar todos os ingredientes
na ordem acima e recolocar a forma de assar na panificadora. Escolher o ciclo Répido, fechar a tampa e
pressionar o botdo INICIAR/PARAR.
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PAO DE BANANA E CHOCOLATE

Ciclo Normal

Para pdesde 600g

INGREDIENTES

1 banana pequena amassada com Y2 copo de leite - (colocar 1 banana amassada no copo e completar com leite)
12 colher (sopa) de margarina

1 colher (chd) de sal

1 colher (cha) de canela

4 colheres (sopa) de agucar

2 2 copos de farinha de trigo especial (720 mL)

1 colher (cha) de fermento bioldgico seco instantaneo

¥ de copo de chocolate em pedagos grandes

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima e recolocar a férma (06). Escolher o Ciclo Normal, fechar a tampa e pressionar o botdo
INICIAR/PARAR.

PAO COM TEMPERO VERDE

Ciclo Normal

Parapdesde 600g

INGREDIENTES

200 mL de leite

1 colher (sopa) de margarina

1 colher (sopa) de azeite de oliva

1 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

2 > copos de farinha de trigo especial (600 mL)
1 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo
1 colher (chd) de orégano

2 copo de salsa e cebolinha

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima e recolocar a férma (06). Escolher o Ciclo Normal, fechar a tampa e pressionar o botdo
INICIAR/PARAR.
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CONHECENDO A PANIFICADORA PANINI BRITANIA

1.Visor de vidro temperado.

2.Batedor (ndo mostradas mas localizadas no fundo
da férma).

3.Cordéao elétrico.
4.Plugue.
5.Tampa.

6.F6rma removivel com base antiaderente.
7.Copo dosador.
8.Colher dosadora.

9.Gancho para retirar a forma.
10.Corpo do aparelho e bot&es para acionar
as fungdes.

INTRODUGAO AS FUNCOES

Ha cinco LEDS sob a capa NORMAL Ha quatro indicadores de
do visor, que indicam os hd (LEDS) sob a capa do visor.
cinco ciclos.
+TRIGO
INTEGRAL.
Este botdo é usado p Este botdo é usado para
MASSA RAPIDO

para escolher o programa.
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iniciar ou parar o programa.




DEPOIS DE LIGAR O APARELHO

Assim que o aparelho for conectado a tomada elétrica, sera ouvido um "BIP” e a luz indicadora do
programa NORMAL se acenderd. Esta é a configuragdo inicial implicita (default) do aparelho.

INICIAR/PARAR

Parainiciar ou parar o programa escolhido para o preparo do pao.

Para iniciar um programa, pressionar o botdo INICIAR/PARAR uma vez. Um "BIP” curto serd ouvido e o
programa comegcara a ser executado. Todos os demais botdes ficardo inativos (inoperantes) depois de
iniciado o programa, salvo o botdo INICIAR/PARAR.

Para parar (interromper) o programa, pressionar o botdo INICIAR/PARAR por aproximadamente 3
segundos até que um "BIP” confirme que o programa foi efetivamente interrompido. Esta fungdo do
aparelho ajudard a evitar qualquer interrupgéo involuntaria na execugdo do programa.

MENU

E usado para escolher um dos cinco programas. Cada vez que este boto for pressionado (seguido de um
curto "BIP”) o programa sera alterado. Pressionar repetidamente este botdo para exibir o ciclo dos 5
programas, indicados por seus LEDS, sob a capa do visor. Selecionar o programa desejado. As fungdes
de cada um dos 5 menus serdo explicadas a seguir:

NORMAL: amassar, deixar crescer e assar pao do tipo normal. Alguns outros ingredientes poderdo ser
adicionados para realgar o sabor.

INTEGRAL: amassar, deixar crescer e assar pao preparado com trigo integral. Este programa tem um
tempo de pré-aquecimento mais longo para permitir que o trigo fique de molho na dgua e aumente de
volume. O periodo normal deste programa é de 3h40min.

RAPIDO: amassar, deixar crescer e assar pao usando fermento normal ou quimico. Os p&es preparados
usando este programa s&o geralmente menores e possuem uma textura mais densa (compacta).

MASSA: amassar, deixar crescer mas sem assar o pdo. Retirar a massa da forma removivel com base
antiaderente (06) e usa-la para preparar paezinhos, pizzas, pdo cozido no vapor, etc.

AQUECER: Aquecer pdes e também pode ser usado para aumentar o tempo de assar nos outros
programas selecionados.

NOTA: Tempo de operagdo para cada programa:

1. Normal 3h00min
2. Integral 3h40min
3. Rapido 1h38min
4. Massa 1h30min
5. Aquecer 0h30min
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1 copo de farinha de trigo integral

1 colher (cha) de fermento biolégico seco

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o CICLO INTEGRAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

PAO INTEGRAL COM AVEIA
Ciclo Integral
Parapdesde450g
INGREDIENTES

160 mL de agua

1 colher (chd) de sal

1 colher (sopa) de mel

1 colher (sopa) de dleo

2 colheres (sopa) de aveia

1 copo de farinha de trigo especial
1 copo de farinha de trigo integral

1 colher (chd) de fermento bioldgico seco

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima recolocar a férma, programar o CICLO INTEGRAL e pressionar o botéo LIGA/DESLIGA.

PAO DE CENTEIO

Ciclo Integral
Parapdesde450g
INGREDIENTES

160 mL de 4gua

1 colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de aglicar

1 colher (sopa) de 6leo

1 copo de farinha de trigo especial
1 copo de farinha de centeio

1 colher (chd) de fermento bioldgico seco

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima e recolocar a férma (06).Escolher o Ciclo Integral, fechar a tampa e pressionar o botdo
INICIAR/PARAR.
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CUCA COM LEITE DE COCO
Ciclo Normal

Paracucade 600g
INGREDIENTES
PARA A MASSA

160 mL de leite de coco

1 colher (sopa) de margarina

1 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) aglcar baunilha
2 colheres (cha) de canela

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)
2 copo de coco ralado

1 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo

PARA A FAROFA (COBERTURA)

1 ovo para pincelar

1 colher (sopa) margarina

2 colheres (sopa) de aglcar

2 colheres (sopa) de farinha de trigo especial

Coco ralado a gosto

DA MASSA

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o ciclo normal e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

DA COBERTURA

Misturar e amassar com as mdos a margarina, o agucar, a farinha e o coco ralado até adquirir consisténcia de
farofa. Apos 2 horas do inicio do processo da Panificadora Panini, abrir a tampa e pincelar o ovo sobre a massa
crescida e colocar cuidadosamente a farofa a massa pincelada.

Fechar a tampa da Panificadora Panini e deixar finalizar o processo.

PAO INTEGRAL

Ciclo Integral
Parapdesde450g
INGREDIENTES

160mL de dgua

1 colher (chd) de sal

1 colher (sopa) de agucar

1 colher (sopa) de 6leo

1 copo de farinha de trigo especial
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MANTENDO O PAO QUENTE

Depois de assado, o pdo sera conservado quente por 60 minutos.

Enquanto o pdo estiver quente, 4 luzes (LEDS) sob o botdo INICIAR/PARAR ficardo piscando. Se o
usuario quiser remover o pao, podera interromper esta fungdo pressionando o botdo INICIAR/PARAR.

MEMORIA

Se o fornecimento de energia elétrica for interrompido durante o preparo do pdo, o processo sera
automaticamente retomado em 15 minutos, sem necessidade de pressionar novamente o botdo
INICIAR/PARAR. Se corte de energia elétrica for superior a 15 minutos, a memaria ndo poderd ser
mantida e o aparelho devera ser reiniciado manualmente, pressionando-se o botdo INICIAR/PARAR. Se,
ao cair a energia, o preparo ndo tiver ido além da fungdo “amassar”, o usuario podera pressionar o botdo
INICIAR/PARAR diretamente para retomar o programa do seu inicio.

MEIO AMBIENTE

Este aparelho funciona bem em ambientes com varias temperaturas. Todavia uma diferenga no tamanho
do pdo podera ocorrer se 0 preparo se der num ambiente muito quente ou muito frio. Sugerimos que a
temperatura ambiente esteja compreendida entre 15°C e 34°C.

AVISOS

Se as cinco luzes debaixo do botdo "MENU” ficarem piscando e se um "BIP” continuo ficar soando, isto
significa que a temperatura no interior do aparelho estd muito alta ou que o sensor esté desligado. Neste
caso, o programa devera ser interrompido. Abrir a tampa e deixar o aparelho esfriar por 10 a 20 minutos,
ou ligar novamente o sensor de temperatura.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZA(;I-'\O
1.Verificar se todas as pegas e acessorios do aparelho estdo corretamente instalados e que ndo estejam
danificados.

2.Limpar todas as pecgas seguindo as instrugdes contidas na segdo “Limpeza e Manutengdo” deste
Manual de Instrugdes.

3.Fazer funcionar o aparelho vazio, na fungdo "ASSAR”, por aproximadamente 10 minutos. Depois de
esfriar, limpa-lo mais uma vez.
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COMO PREPARAR PAO

1.Colocar a forma removivel com base antiaderente (06) no aparelho. Pressionda-la para baixo e gira-la
no sentido hordrio até ficar na posicéo correta. Instalar o batedor (02) nos seus eixos giratérios. Girar o
batedor (02) no sentido horario até que se encaixem na posigdo correta. E recomendével encher os
orificios com margarina antes de instalar o batedor (02). Isto evitard que a massa cole debaixo do
batedor (02) e estas poderdo ser retiradas do pdo mais facilmente.

2.Colocar todos os ingredientes na forma removivel com base antiaderente (06). Favor observar a
ordem dos ingredientes constante da receita. Geralmente a agua, ou outros liquidos, devem ser
colocados em primeiro lugar, em seguida o sal, aglcar e a farinha. Sempre adicionar o fermento por
ultimo. No caso de massas pesadas que contenham uma grande proporgdo de centeio ou de trigo
integral, aconselhamos, para obter melhores resultados, inverter a ordem dos ingredientes, isto &,
primeiramente adicionar o fermento e, por ultimo, a 4gua ou outro liquido.

3.Com um dos dedos, fazer uma pequena cavidade numa das bordas da farinha. Adicionar o fermento
nesta cavidade. Tomar cuidado para que o fermento ndo entre em contato com os ingredientes liquidos
oucomosal.

4.Fechar suavemente a tampa (05) do aparelho e conectar o cord&o elétrico (03) a uma tomada.
5.Pressionar o botdo MENU até selecionar o programa desejado.
6.Pressionar o botdo INICIAR/PARAR para iniciar o funcionamento.

7.Para o programa NORMAL, um "BIP” demorado serd ouvido durante o funcionamento. Para algumas
receitas onde os ingredientes ndo sdo todos colocados no inicio do preparo, este é o sinal para se
adicionarem o restante dos ingredientes. Abrir a tampa (05) e acrescentar alguns ingredientes. E
possivel que um pouco de vapor saia pelas entradas de ar durante o funcionamento. Isto € normal.

8.Quanto o processo tiver sido completado, o aparelho emitird 10 "BIPS”. Pressionar o botdo
INICIAR/PARAR por aproximadamente 3-5 segundos para interromper o funcionamento e retirar o pdo.
Abrir a tampa (05) e, usando luvas de cozinha, segurar firmemente as algas da forma removivel com
base antiaderente (06) e puxa-la delicadamente para cima e para fora.

Cuidado: A forma removivel com base antiaderente (06) e o pdo estardo muito quentes. Manusear com
muito cuidado.

9.Deixar a forma removivel com base antiaderente (06) esfriar antes de retirar o pdo. Usar uma espatula
antiaderente para liberar a férma removivel com base antiaderente (06) das partes laterais do p&o.

10.Virar a forma removivel com base antiaderente (06) de cabeca para baixo sobre uma grade ou
superficie limpa e sacudi-la suavemente até que o p&o caia sobre a grade ou superficie.

11.Retirar com cuidado o pdo da férma removivel com base antiaderente (06) e deixar esfriar por
aproximadamente 20 minutos antes de fatia-lo.

12.Se o usuario estiver ausente ou ndo pressionar o botdo INICIAR/PARAR ao fim da operagdo, o pdo
ficara automaticamente quente por uma hora e a alimentagao elétrica serd em seguida desligada.

13.Se ndo for usar mais o aparelho ou depois de completar uma operagdo, retirar o plugue (04) da
tomada.

Nota: Antes de fatiar o pdo, usar o gancho para retirar a forma (09) para retirar o batedor (02)
localizadas na parte inferior do pdo. O p&o estara quente, nunca usar as maos para retirar o batedor (02).
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MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o ciclo normal e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

CUCA

Ciclo Normal

Paracucade 600g

INGREDIENTES

PARA A MASSA

2 ovos com 1 copo de dgua (200 mL) - (colocar 2 ovos no copo e completar com agua)
2 colheres (sopa) de nata ou margarina

1 2 colher (cha) de sal

2 colher (chd) de noz-moscada

6 colheres (sopa) de aglcar

2 colheres (cha) de leite em pd

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)

1 colher (cha) de fermento bioldgico seco instantaneo

PARA A FAROFA (COBERTURA)

1 ovo para pincelar

1 colher (sopa) margarina

2 colheres (sopa) de aglcar

2 colheres (sopa) de farinha de trigo especial

MODO DE PREPARO
DA MASSA

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o ciclo normal e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

DA COBERTURA

Misturar e amassar com as mdos a margarina, o aglcar e a farinha até adquirir consisténcia de farofa. Apos 2
horas do inicio do processo da Panificadora Panini, abrir a tampa e pincelar o ovo sobre a massa crescida e colocar
cuidadosamente a farofa a massa pincelada.

Fechar a tampa da Panificadora Panini e deixar finalizar o processo.
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MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a férma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

OBSERVAGAO: para preparar esta receita no CICLO RAPIDO, alterar apenas a medida de fermento bioldgico
seco instanténeo para 1 colher (sopa).

PAO COM QUEIJO PARMESAO
Ciclo Normal e Rapido
Parapdesde 600g
INGREDIENTES

3/4 de copo de dgua ou leite

1 colher (sopa) de margarina

1 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de agUcar

1 pacote de queijo ralado (50 g)

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)
1 colher (sopa) de orégano

1 colher (cha) de fermento bioldgico seco instantdneo

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a férma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

OBSERVAGAO: para preparar esta receita no CICLO RAPIDO, alterar apenas a medida de fermento bioldgico
seco instanténeo para 1 colher (sopa).

PAO DE MILHO

Ciclo Normal

Parapdesde 600g

INGREDIENTES

200 mL de agua

1 colher (sopa) de margarina

1 2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

1 copo de farinha de milho

1 %2 copo de farinha de trigo especial (600 mL)
2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco instantaneo
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INTRODUGCAO ESPECIAL

Para paes rapidos.

Pées rapidos sdo preparados com fermento em p6 ou fermento quimico, ativados pela umidade e pelo calor.
Para se obterem pées rapidos perfeitos, sugerimos que todos os liquidos sejam colocados no fundo da férma
removivel com base antiaderente (06) e os ingredientes secos na sua parte superior. Durante o processo
inicial de mistura dos ingredientes para o preparo de pdes rapidos, porgdes de massa e ingredientes secos
poderdo se acumular nos cantos da forma removivel com base antiaderente (06). Serd necessario ajudar o
aparelho para evitar a formacgdo de pelotas de massa. Para tanto, usar uma espatula de borracha.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Antes de limpar, desconectar o corddo elétrico (03) da tomada e deixar o aparelho esfriar.

1.Férma removivel com base antiaderente (06): Limpar o interior e exterior da férma com um tecido
umedecido. Nao usar materiais abrasivos ou objetos agudos para proteger o revestimento antiadesivo da
forma. A forma devera estar totalmente seca antes de instalar.

2.Batedor (02): Em alguns casos podera ser dificil remover o batedor (02) do seu eixo. Neste caso, encher
a forma removivel com base antiaderente (06) com agua morna e deixar de molho por aproximadamente
30 minutos. O batedor (02) podera ser facilmente retirado para ser limpo. Limpar cuidadosamente o
batedor (02) com um tecido de algodao umedecido.

3.Corpo do aparelho e bot6es para acionar as fungées: Passar um pano levemente umedecido no
exterior. Nunca usar substéncias abrasivas para limpar pois ira tirar o brilho da superficie. Nunca mergulhar
o corpo do aparelho (10) em agua para limpa-lo.

4.Antes de guardar o produto assegurar-se de que esteja completamente frio, limpo e seco e de que a sua
tampa esteja fechada.

INTRODUGAO SOBRE OS INGREDIENTES PARA PREPARAR PAO

1.Farinha especial para pao: A farinha especial para pdo contém uma alta proporgdo de gluten (sendo
também chamada farinha com gluten de alta proteina). Possui uma boa elasticidade e evita que o
formato do pdo murche depois de crescer. Como o teor de gliten é mais elevado do que nas farinhas
comuns, podera ser usada para preparar pades de maiores dimensdes e com melhor textura interna. A
farinha especial é o principal ingrediente para o preparo de p&es.

2.Farinha comum: A farinha comum é obtida misturando-se trigo duro e macio de alta qualidade. E
indicada para se preparar paes ou bolos répidos.

3.Farinha de trigo integral: A farinha de trigo integral é obtida moendo trigo integral. Contém casca
(pelicula) de trigo e gluten. A farinha de trigo integral é mais pesada e nutritiva do que a farinha comum.
O pé&o preparado com farinha de trigo integral é geralmente menor. Algumas receitas combinam a
farinha de trigo integral com a farinha especial para pao para obter melhores resultados.

4.Farinha de trigo escuro: A farinha de trigo escuro, também chamado trigo sarraceno, € um tipo de
farinha rica em fibras e semelhante a farinha de trigo integral. Para se obter um p&o de bom tamanho
depois que a massa cresceu, deve-se misturar esta farinha com uma grande quantidade de farinha
especial para pao.

5.Farinha para bolos: A farinha para bolos é obtida moendo trigo mais tenro, ou trigo com baixo teor
em proteinas, especialmente usados no preparo de bolos. Diferentes tipos de farinha parecem ser iguais.
Na realidade, a absorgdo do fermento e a capacidade de absorgdo diferem para cada tipo de farinha,
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dependendo das suas areas de cultivo, técnicas agricolas, moagem e estocagem. O usudrio podera
testar varias marcas de farinhas para bolo, compara-las e selecionar a que produz melhores resultados
segundo sua experiéncia ou gosto.

6.Farinha de milho ou de aveia: Farinha de milho (fubd) e de aveia s&o obtidas moendo milho e aveia.
Ambas sdo ingredientes que deverdo ser acrescentados no preparo de pdes mais rusticos, a fim de
realgar-lhes o sabor e a textura.

7.Aclcar: O acglcar € um ingrediente muito importante para dar um gosto mais doce e uma coloragéo
especial ao pdo. Aglicar branco é normalmente usado para acelerar a agéo do fermento. Aglicar mascavo,
aglcar de confeiteiro ou aglicar candi poderdo ser usados em receitas especiais.

8.Fermento: O fermento é usado no processo de fermentagdo da massa, fazendo com que esta cresca
em volume e produza uma fibra interna mais macia. Para que o fermento se multiplique rapidamente,
precisa ser alimentado com os carboidratos contidos no aglicar e na farinha.

1 colher (chd) de fermento ativo seco = % de colher (cha) de fermento instantdneo.
1,5 colher (chd) de fermento ativo seco = 1 de colher (chd) de fermento instanténeo.
2 colheres (cha) de fermento ativo seco = 1,5 de colher (cha) de fermento instantaneo.

O fermento devera ser conservado na geladeira ja que podera perder suas propriedades se guardado em
altas temperaturas. Antes de usa-lo, conferir a data de fabricagdo e o prazo de validade de seu fermento.
Apds cada uso, guarda-lo imediatamente na geladeira. Geralmente se o pdo ndo cresceu sera porque o
fermento perdeu suas propriedades.

O procedimento descrito abaixo verificara se o seu fermento esta fresco e ativo:
ederramar 2 copo de dgua morna (45-50°C) em uma xicara;

scolocar 1 colher (chd) de aglcar na xicara e misturar bem. Em seguida salpicar 2 colheres (chd) de
fermento sobre a dgua;

ecolocar a xicara em um local quente durante aproximadamente 10 minutos. Ndo mexer a dgua;
euma espuma ird se formar até a borda da xicara. Caso contrario, o fermento estard morto ou inativo.

9.Sal: O sal é necessario para melhorar o sabor do pdo e a cor da sua casca. O sal, porém, podera
atenuar o efeito do fermento, impedindo a massa de crescer. Nunca usar sal em excesso numa receita.
Se ndo quiser usar sal, podera retira-lo. O pao ficard maior sem sal.

10.0vo: Ovos podem melhorar a textura do p&o, torna-lo mais nutritivo, maior e acrescentar um sabor
especial. Ao usar ovos, retirar a casca e mistura-los de maneira homogénea.

11.Gordura, manteiga e 6leo vegetal: A gordura podera deixar o pdo mais macio e prolongar seu
tempo de conservagdo. A manteiga devera ser derretida ou cortada em pequenos pedacgos antes de ser
usada. Mistura-la bem depois de tird-la da geladeira.

12.Fermento quimico: Fermento quimico podera ser usado para fazer crescer a massa de paes ultra-
rapidos ou bolos. Como utiliza uma propriedade quimica, ndo necessita de tempo para fazer a massa
crescer e produzird um gas que formara bolhas e tornara a textura do pdo mais macia.

13.Bicarbonato de sodio: A este ingrediente aplicam-se as mesmas observagdes acima. Poderd ser
usado em combinag&o com o fermento quimico.

14.Agua e outros liquidos: A dgua é um ingrediente essencial para o preparo do p&o. De maneira
geral, a temperatura da dgua mais apropriada é de 20°C a 25°C. No caso de preparo de paes ultra-
répidos, a temperatura deverd ser de 45-50°C para acelerar a agdo do fermento e o crescimento da
massa. A agua podera ser substituida por leite ou por uma mistura de dgua e 2% de leite em pd, a fim de
realgar o sabor do pao e melhorar a cor da casca. Algumas receitas poderdo exigir sucos de fruta para
realgar o sabor do pao (por exemplo, suco de maga, de limao, etc.).
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PAO DE CALABRESA E QUEIJO

Ciclo Normal e Rapido

Parapdesde 600g

INGREDIENTES

200 mL de agua

1 colher (sopa) de azeite de oliva

1 colher (chd) de sal

1 2 colher (sopa) de agucar

2 colheres (cha) leite em po

3 colheres (sopa) de queijo parmeséo ralado

2 colher (chd) de cebola em flocos

2 colher (chd) de alho em flocos

2 colher (cha) de orégano

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)
1 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo
2 copo de calabresa picada

2 copo de provolone picado

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a férma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

OBSERVAGAO: para preparar esta receita no CICLO RAPIDO, alterar apenas a medida de fermento bioldgico
seco instantaneo para 1 colher (sopa).

PAO DE PIZZA

Ciclo Normal e Rapido

Parapdesde 600g

INGREDIENTES

1 ovo com 1 copo de leite (200 mL) - (colocar 1 ovo no copo e completar com leite)
1 %2 colher (sopa) de azeite de oliva

1 colher (cha) de sal

1 - colher (sopa) de aglicar

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)

2 > copos de farinha de trigo especial (600 mL)

1 colher (ch&) de fermento bioldgico seco instantdneo
2 colheres (sopa) de orégano

1 colher (chd) de alho seco

2 copo de piment&o picado

2 copo de tomate seco

2 copo de queijo e presunto em cubinhos 17




1 colher (chd) de canela em p6
2 copo de uvas passa amassadas
2 copos de farinha de trigo especial (480 mL)

1 colher (cha) de fermento bioldgico seco instantaneo

Parapdesde 600g

INGREDIENTES

200 mL de agua

1 %2 colher (sopa) de margarina

1 %2 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

1 colher (cha) de canelaem p6

3/4 de copo de uvas passa amassadas

2 e 2 copos de farinha de trigo especial (480 mL)

1 e 2 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

PANETONE

CICLO NORMAL

Para panetones de 600 g

INGREDIENTES

1 ovo com 1 copo de leite (200 mL) - (colocar 1 ovo no copo e completar com leite)
2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (chd) de sal

4 colheres (sopa) de agucar

1 colher (chd) de esséncia de panetone ou baunilha

2 colheres (cha) de leite em po

2 2 copos de farinha de trigo especial (720 mL)

1 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo

1 copo de frutas cristalizadas e uvas passas.

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.
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PESO DOS INGREDIENTES

Um dos fatores importantes no preparo de pédes é a utilizagdo da quantidade exata de ingredientes.
Sugerimos sempre utilizar o copo dosador (07) e a colher dosadora (08) para obter as quantidades
corretas dos ingredientes. Caso contrario, a qualidade do pdo podera ser afetada.

Ingredientes liquidos: Agua, leite fresco ou solugBes de 4gua e leite em p6 devem ser medidos usando
o copo dosador (07). Observar o nivel do copo dosador (07) colocando-o horizontalmente no nivel dos
olhos. Ao medir éleo de cozinha ou outros ingredientes, limpar totalmente o copo dosador (07),
assegurando-se de que ndo contenha outros ingredientes.

Ingredientes secos (farinhas): Ingredientes secos (farinhas) deverdo ser conservados soltos e em
condigGes naturais. Nivelar a parte superior do copo dosador (07) para garantir uma medida correta.

Seqiiéncia dos ingredientes: A seqliéncia para colocar os ingredientes na forma removivel com base
antiaderente (06) devera ser observada. Geralmente a sequéncia é a seguinte: ingredientes liquidos,
ovos, sal e leite em po, etc. Ao colocar os ingredientes, tomar cuidado para que a farinha ndo fique
totalmente molhada pelo liquido. O fermento sé podera ser colocado na farinha seca. Em particular, o
fermento ndo devera entrar em contato com o sal. Depois que a farinha tiver sido amassada por algum
tempo, um "BIP”ira tocar, lembrando para adicionar as frutas a mistura. Se as frutas forem adicionadas
muito cedo, seu saborirad diminuir pois serdo submetidas a um longo periodo de mistura.
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TABELA: CAUSAS E SOLUGCOES

Problema

Causa

Solugéo

eFumaga saindo pelos
orificios de ventilagdo ao
assar.

eAlguns ingredientes podem aderir a
resisténcia ou nos componentes préximos.
Durante o primeiro uso pode haver restos de
bleo de fabricagdo na superficie da resisténcia.

eDesligar o aparelho da tomada e limpar a
resisténcia. Cuidado para ndo se queimar.
Durante a primeira utilizagdo fazer funcionar o
aparelho sem ingredientes e abrir a tampa.

eA casca da parte inferior
do péo ficou muito grossa.

«0 pao foi mantido quente durante muito tempo
dentro do aparelho, havendo perda de agua.

eRetirar o pdo do aparelho assim que estiver
pronto, sem deixa-lo na maquina para manté-
lo aguecido.

eDificuldade em remover o
batedor (02) da férma (06).

*A pa esta muito colada ao eixo da férma (06).

eDepois de retirar o pdo, derramar dgua quente
na férma (06) e deixar a pa de molho por 10
minutos. Em seguida retira-la e limpa-la.

*A mistura dos ingredientes
ndo se faz corretamente e o
pdo ndo assa bem.

*1.A selecdo do programa do menu foi
incorreta.

*2.Depois de ligar o aparelho, a tampa foi
aberta varias vezes fazendo com que o pdo
fique seco e sua casca sem cor.

©3.A pa-misturadora quase ndo pode se mover
e misturar os ingredientes adequadamente
porque encontra uma grande resisténcia.

*1.Selecionar o programa correto do menu.

*2.N&o abrir a tampa e deixar o pdo crescer
normalmente.

eVerificar o orificio da pa-misturadora, retirar
a forma (06) e fazer funcionar o aparelho sem
carga. Se o funcionamento for anormal, entrar
em contato com um posto de assisténcia
técnica autorizado.

0 motor parece funcionar,
faz barulho mas a massa
ndo esta sendo misturada.

*A forma (06) foi mal instalada ou ha muita
massa para misturar.

eVerificar se a forma (06) esta corretamente
instalada, se a massa foi preparada segundo a
receita e se o peso de cada ingrediente esta
correto.

0 tamanho do pdo estd
muito grande e faz pressédo
sob a tampa.

eExcesso de fermento, de farinha ou de dgua ou
atemperatura ambiente esta muito elevada.

e\Verificar as quantidades de fermento, farinha
e agua segundo a receita.

*0 pao ficou muito pequeno
ou ndo cresceu.

eFalta de fermento ou quantidade menor de
fermento do que prevista na receita. Além disso
a agdo do fermento podera ter sido prejudicada
pela temperatura muito elevada da agua, por
ter entrado em contato com o sal ou se a
temperatura ambiente estiver muito baixa.

eVerificar a quantidade de fermento e as
condigdes de sua acgdo. Elevar a temperatura
ambiente.

*A massa escorre para fora
da férma (06).

eExcesso de liquido, fazendo com que a massa
figue muito mole. Quantidade excessiva de
fermento.

eReduzir a quantidade de Tiquido para obter
uma massa mais compacta.

*0 pdo se parte ao meio ao
assar.

«1.Afarinha utilizada n&o é apropriada e néo faz
crescer amassa.

e2.Acdo do fermento muito rapida ou
temperatura ambiente muito elevada.

©3.0 excesso de agua deixa a massa muito
mole e quebradiga.

*1.Usar farinha para pao ou uma farinha mais
densa.

*2.Usar o fermento na temperatura ambiente.
e3.Ajustar a quantidade de &gua prevista na
receita segundo a capacidade de absorgdo da
farinha.

*EXcesso de peso do pao e
massa muito compacta.

+1.EXcesso de farinha ou falta de agua-

¢2.Excesso de frutas na massa ou excesso de
farinha de trigo integral.

*I.Reduzir a quantidade de farmnha €|
aumentar a quantidade de agua.

*2.Reduzir a quantidade destes ingredientes e
aumentar a quantidade de fermento.

eDepois de cortar o pao,
sua parte interna estd oca.

e1.Quantidade excessiva de agua ou de
fermento. Falta de sal.

2. Temperatura da dgua_muito elevada.

*A superficie do p&o (casca)
esta colada a farinha seca.

*I.Reduzir as quantidades de agua € de
fermento e verificar a quantidade do sal.
*2.Conferir a temperatura da dgua.

*1.Excesso de substancias aglutinantes no pao
tais como manteiga ou banana.
*2.A massa ndo foi misturada por falta de dgua.

«1.Ndo acrescentar muitos ingredientes
aglutinantes ao p&o.

eVerificar a quantidade de é&gua e o
funcionamento mecéanico do aparelho.

*A casca ficou muito
grossa e a coloragdo muito
escura ao assar bolos ou
péaes.

eDiferentes receitas ou ingredientes influem no
preparo do p&o. A coloragéo ficaréd muito escura
por excesso de aglicar.

*Se a coloragao ficar muito escura por excesso
de aglcar, pressionar o botdo INICIAR/PARAR
para interromper o programa 5-10 minutos
antes do tempo programado.

Antes de retirar o pdo ou bolo, manté-los na
forma (06), com a tampa fechada, por
aproximadamente 20 minutos.
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2/3 de colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de margarina

1 colher (sopa) de aglicar

1 %2 colher (sopa) de cebolinha verde picada

2 copos de farinha de trigo especial (480 mL)

1 2 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

PAO ITALIANO

CICLO NORMAL

Parapdesde 600g

INGREDIENTES

200 mL de agua

1 %2 colher (sopa) de azeite de oliva

1 2 colher (chd) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

4 colheres (sopa) de queijo parmeséo ralado

1 colher (sopa) de salsa picada

2 colheres (cha) de cebola em flocos

2 colher (chd) de alho em flocos

1 colher (chd) de manjericdo

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)
1 %2 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantédneo

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a férma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

PAO DE PASSAS

CICLO NORMAL
Parapdesde450g
INGREDIENTES

2/3 de copo de dgua (160 mL)
1 colher (sopa) de margarina
2/3 de colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de aglicar
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PAO DE IOGURTE

CICLO NORMAL

Parapdesde 600g

INGREDIENTES

100 mL copo de agua

100 mL copo de iogurte

1 %2 colher (sopa) de margarina

1 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

2 colheres (sopa) de leite em p6

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)
1 %2 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantédneo

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

PAO DE MAGCA E CANELA

CICLO NORMAL

Parapdesde450g

2/3de copo de suco de maga (160 mL)

1 colher (sopa) de margarina

2/3 de colher (cha) de sal

2 colheres (cha) de agliicar mascavo

1 colher (chd) de canela em p6

2 copos de farinha de trigo especial (480 mLIl)

1 %2 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantéaneo

MODO DE PREPARO

Retire da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

PAO DE REQUEIJAO
CICLO NORMAL
Parapdesde450g
INGREDIENTES

60 mL de dgua

1/3 de copo de requeijdo
1gema
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RECEITAS

PAO BRANCO TRADICIONAL
CICLO NORMAL

Parapdesde450g

INGREDIENTES

2/3 de copo de dgua (160 mL)

1 colher (sopa) de margarina

2/3 de colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de aglicar

2 colheres (cha) de leite em po

2 copos de farinha de trigo especial (480 mL)
1 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo

Parapdesde 600g

INGREDIENTES

200 mL de agua

1 %2 colher (sopa) de margarina

1 2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

4 colheres (cha) de leite em pé

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)

1 %2 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantédneo

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

PAO COLONIAL

Ciclo Rapido

Parapdesde450g

INGREDIENTES

1 ovo com 2/3 copo de leite (160 mL) - (colocar 1 ovo no copo e completar com leite)
1 colher (sopa) de margarina

2/3 de colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de agucar

2 copos de farinha de trigo especial (480 mL)

2 colheres (cha) de fermento bioldgico seco instantédneo

1




MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a férma (06), programar o CICLO RAPIDO e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

PAO DE LEITE

CICLO NORMAL

Parapdesde450g

INGREDIENTES

1 ovo com 2/3 copo de leite (160 mL) - (colocar 1 ovo no copo e completar com leite)
1 colher (sopa) creme de leite

2/3 de colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de agucar

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)

1 Y2 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo

Parapdesde 600g

INGREDIENTES

200 mL de agua

1 %2 colher (sopa) de creme de leite

1 2 colher (cha) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)

1 %2 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantédneo

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.

PAO DE CENOURA

CICLO NORMAL

Parapdesde450g

INGREDIENTES

1 ovo com 2/3 de copo de leite (160 mL) — (colocar 1 ovo no copo e completar com leite)
1 colher (sopa) de margarina

2/3 de colher (cha) de sal

3 colheres (sopa) de cenoura ralada

2 colheres (sopa) de aglcar

2 copos de farinha de trigo especial (480 mL)

1 colher (ch&) de fermento bioldgico seco instantdneo
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Parapdesde 600g

INGREDIENTES

1 ovo com 2/3 de copo de leite (200 mL) - (colocar 1 ovo no copo e completar com leite)
1 %2 colher (sopa) de margarina

1 2 colher (chd) de sal

4 colheres (sopa) de cenoura ralada

2 colheres (sopa) de agUcar

2 2 copos de farinha de trigo especial (600 mL)

1 2 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o CICLO NORMAL e pressione o botdo LIGA/DESLIGA

PAO DE LARANJA

CICLO NORMAL

Parapdesde450g

INGREDIENTES

2/3 de copo de suco de laranja (160 mL)

1 colher (sopa) de margarina

2/3 de colher (cha) de sal

1 colher (sopa) de agucar

2 colheres (cha) de leite em pd

2 copos de farinha de trigo especial (480 mL)

1 colher (cha) de fermento bioldgico seco instantaneo

Parapdesde 600g

INGREDIENTES

1 copo de suco de laranja

1 %2 colher (sopa) de margarina

1 colher (ch&) de sal

2 colheres (sopa) de aglcar

2 colheres (cha) de leite em pd

2 > copos de farinha de trigo especial (600 mL)

1 2 colher (chd) de fermento bioldgico seco instantaneo

MODO DE PREPARO

Retirar da Panificadora Panini a forma removivel com base antiaderente (06), colocar todos os ingredientes na
ordem acima, recolocar a forma (06), programar o CICLO NORMAL e pressionar o botdo INICIAR/PARAR.
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