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PERFEITOS PAES
(:) Sem Glaten

Ia:a

Paes sem Gluten e sem Lactose



Pao basico

Ingredientes

200g de farinha de arroz
integral
150g de farinha de

a méndoa
50g de fécula de batata

10g de goma xantana

5g de sal . .
10g de fermento biolégic

seco instantaneo

240ml de agua morna (a
gramagem da agua é
equivalente ao volume em
mililitros, portanto, 240g)

60g de azeite de oliva ou
oleo de coco

2 ovos (em média, um ovo
grande pesa cerca de 50g,
entdo isso seria cerca de
1009)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

Pré-aqueca o forno a 180°C.

Prepare a forma: Idealmente, use uma forma de pao de
20cm x 10cm.

Misture os ingredientes secos: Em uma tigela grande,
misture as farinhas, a fécula de batata, a goma xantana, o
sal e o fermento.

Adicione os liquidos: Fagca um pogo no centro dos
ingredientes secos e adicione a agua morna e o dleo.
Comece a misturar e adicione os ovos um de cada vez,
misturando bem apds cada adigao.

Misture bem: Use uma colher de pau ou uma espatula
para misturar tudo até que a massa esteja homogénea.
Ela serd um pouco mais pegajosa e Umida do que a
massa de pao tradicional.

Coloque na forma: Transfira a massa para a forma
previamente preparada, alisando o topo com uma
espatula.

Deixe crescer: Cubra com um pano limpo e deixe crescer
em um local quente por cerca de 30-40 minutos. O pao
deve crescer, mas ndo dobrar de tamanho.

Asse o pao: Asse no forno pré-aquecido por cerca de 30-
40 minutos ou até que o pao esteja dourado e firme ao
toque. O pao estard pronto quando atingir uma
temperatura interna de 90°C.

Deixe esfriar: Retire o pao do forno e deixe esfriar na
forma por cerca de 10 minutos antes de transferi-lo para
uma grade para esfriar completamente.




Pao de aveia

Ingredientes

200g de farinha de aveia
sem gluten
100g de farinha de

a méndoas
50g de fécula de batata

10g de goma xantana

7g de fermento biolégico
seco Instantaneo

5g de sal

250g de agua
m orna

50g de éleo de coco
derretido
2 ovos grandes (cerca de

100g)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Prepare a forma: Use uma forma de pdo de 20cm x 10cm. Unte
levemente com um pouco de 6leo ou use papel manteiga.

3.Combine os ingredientes secos: Em uma tigela grande, misture
a farinha de aveia, a farinha de améndoas, a fécula de batata, a
goma xantana, o fermento e o sal.

4.Misture os ingredientes Umidos: Em outra tigela, bata os ovos,
adicione o 6leo de coco derretido e a agua morna. Misture bem.

5.Combine as misturas: Adicione os ingredientes Umidos aos

ingredientes secos e misture bem até que a massa esteja

completamente combinada e ndo haja manchas secas. A massa

sera um pouco pegajosa.

6.Transfira para a forma: Coloque a massa na forma preparada e

use uma espatula para espalha-la de maneira uniforme.

7.Deixe a massa descansar: Cubra a formma com um pano de prato
limpo e deixe descansar em um local quente por
aproximadamente 30 minutos, permitindo que a massa cresca
um pouco.

8.Asse o pao: Cologue a forma no forno pré-aquecido e asse por
cerca de 35-40 minutos, ou até que o pao esteja dourado por
cima e firme ao toque.

9.Verifique o cozimento: Insira um palito no centro do pao; ele
deve sair limpo. Vocé também pode usar um termbémetro para
pao - 0 pao estd pronto quando a temperatura interna atinge
cerca de 90°C.

10.Deixe esfriar: Retire o pao do forno e deixe-o esfriar na forma por

cerca de 10 minutos. Em seguida, transfira para uma grade e
deixe esfriar completamente antes de cortar.




Pao de ameéndoas

Ingredientes

300g de farinha de
améndoa
100g de farinha de coco

10g de goma xantana

79 de fermento biolégico
seco instantaneo

5g de sal
3 ovos grandes (cerca de

1509)

250g de agua morna
- SOﬁ de azeite de oliva extra
em

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Prepare a forma: A forma ideal para esta receita é de
aproximadamente 20cm x 10cm. Unte-a ou forre com
papel manteiga.

3.Misture os ingredientes secos: Em uma tigela grande,

combine a farinha de améndoa, a farinha de coco, a

goma xantana, o fermento e o sal.

4 Adicione os ingredientes Umidos: Em uma tigela

separada, bata os ovos e depois adicione a dgua morna
e o azeite. Misture bem.
5.Combine as duas misturas: Despeje os ingredientes

Umidos nos secos e misture bem até formar uma
massa homogénea.

6.Transfira para a forma: Coloque a massa na forma
preparada e alise o topo com uma espatula.

7.Deixe a massa descansar: Cubra com um pano de prato
limpo e deixe descansar por cerca de 30 minutos em
um local quente.

8.Asse o pao: Cologue o pdo no forno pré-aquecido e asse

por 35-40 minutos ou até que o topo esteja dourado e

um palito inserido no centro saia limpo.

9.Deixe esfriar: Deixe o pao esfriar na forma por cerca de

10 minutos antes de transferi-lo para uma grade para

esfriar completamente.




Pao de coco

Ingredientes

200g de farinha de coco
100g de farinha de
améndoa

10g de goma xantana

79 de fermento biolégico
seco instantaneo

5g de sal

50g de 6leo de coco
4 ovos grandes

. (cerca de

* 200g)

* 250g de Agua morna

50g de coco ralado se
m

acgucar (opcional, para
decoragdo e sabor extra)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Prepare a forma: Use uma forma de pao de 20cm x
10cm. Unte com um pouco de 6leo de coco ou forre
com papel manteiga.

3.Misture os ingredientes secos: Em uma tigela grande,
misture as farinhas, goma xantana, fermento e sal.

4. Adicione os ingredientes umidos: Em outra tigela,
bata os ovos, adicione o 6leo de coco derretido e a
agua morna. Misture bem.

5.Combine as duas misturas: Adicione os ingredientes
umidos aos ingredientes secos e misture bem até
obter uma massa homogénea.

6.Coloque a massa na forma: Despeje a massa na
forma preparada, alise o topo com uma espatula.

7.Deixe a massa descansar: Cubra a forma com um
pano de prato limpo e deixe descansar em um local
guente por cerca de 30 minutos.

8.Asse 0 pao: Coloque no forno pré-aquecido e asse por
cerca de 40 minutos, ou até que o topo esteja
dourado e um palito inserido saia limpo.

9.Deixe esfriar: Retire do forno e deixe esfriar na forma

por cerca de 10 minutos, depois transfira para uma

grade para esfriar completamente.




Pao de arroz

Ingredientes

300g de farinha de arroz
75g de fécula de batata
10g de goma xantana

79 de fermento biolégico
seco instantaneo

5g de sal

240g de dagua morna

60g de 6leo de coco ou
azeite de oliva

3 ovos grandes

(aproximadamente 150g)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Prepare a forma: Utilize uma forma de pao de 20cm X
10cm. Unte com &leo ou forre com papel manteiga.

3.Misture os ingredientes secos: Em uma tigela grande,
combine a farinha de arroz, a fécula de batata, a goma
xantana, o sal e o fermento bioldgico seco.

4. Prepare os ingredientes umidos: Em outra tigela, bata
0S ovos, adicione a agua morna e o oleo. Misture bem.

5.Combine tudo: Despeje a mistura umida sobre os
ingredientes secos e misture bem. Vocé devera ter
uma massa lisa e um pouco pegajosa.

6.Coloque na forma: Transfira a massa para a forma
preparada e alise o topo com uma espatula.

7.Deixe a massa descansar: Cubra com um pano de
prato limpo e deixe descansar em um local quente
por cerca de 30 minutos.

8.Asse 0 pao: Asse no forno pré-agquecido por 35-40
minutos, até que o pao esteja dourado por cima e um
palito inserido no centro saia limpo.

9.Deixe esfriar: Retire o pao do forno e deixe esfriar na

forma por cerca de 10 minutos, depois transfira para

uma grade para esfriar completamente.




Pao de banana

Ingredientes

3 bananas médias bem
maduras
(aproximadamente 300g)

2 00g de farinha de
améndoas
50g de farinha de coco

10g de goma xantana >
5g de fermento em po (s€

gluten)
5g de bicarbonato de sédio

Sg des
80g de oleo de coco
derretido

2 ovos grandes
(aproximadamente 100g)

5g de extrato de baunilha
(opcional)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Prepare a forma: Utilize uma forma de pdo de 20cm x
10cm. Unte-a ou forre com papel manteiga.

3.Amasse as bananas: Em uma tigela grande, amasse as
bananas até ficarem bem puré.

4 Adicione os ingredientes Umidos: Adicione 0s ovos, o
6leo de coco e o extrato de baunilha as bananas e
misture bem.

5.Misture os ingredientes secos: Em outra tigela, misture

a farinha de améndoas, a farinha de coco, a goma
xantana, o fermento em po, o bicarbonato de sédio e o
sal.

6.Combine as duas misturas: Adicione os ingredientes

secos aos ingredientes Umidos, misturando bem até
formar uma massa homogénea.

7.Transfira para a forma: Despeje a massa na forma
preparada e use uma espatula para espalhar
uniformemente.

8.Asse 0 pao: Asse no forno pré-aquecido por cerca de
45-50 minutos, ou até que um palito inserido no centro
saia limpo.

9.Deixe esfriar: Retire o pao do forno e deixe esfriar na
forma por cerca de 10 minutos, depois transfira para
uma grade para esfriar completamente.




Pao de amendoas
com coco

Ingredientes

200g de farinha de
améndoas
100g de farinha de coco

10g de goma xantana
79 de fermento biolégico

seco instantaneo

5g de sal
250g de agua morna

50g de d6leo de coco
derretido
3 ovos grandes (cerca de

1509)
50g de coco ralado sem

acucar (para um toque
extra de sabor)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Prepare a forma: Uma forma de 20cm x 10cm é ideal.
Unte ou forre com papel manteiga.

3.Misture os ingredientes secos: Em uma tigela grande,
combine as farinhas de améndoas e coco, goma
xantana, fermento e sal.

4 Misture os ingredientes Umidos: Em outra tigela, bata
0S 0vOos, adicione a agua morna e o 6leo de coco
derretido. Misture bem.

5.Combine tudo: Despeje a mistura Umida nos
ingredientes secos e misture bem até obter uma massa
homogénea.

6.Coloque na forma: Despeje a massa na forma

preparada e use uma espatula para alisar a superficie.
7.Deixe a massa descansar: Cubra com um pano de prato

limpo e deixe descansar em um local quente por cerca
de 30 minutos.

8.Asse 0 pdo: Cologue no forno pré-agquecido e asse por
35-40 minutos, ou até que o topo esteja dourado e um
palito inserido no centro saia limpo.

9.Deixe esfriar: Retire o pao do forno e deixe esfriar na

forma por 10 minutos. Transfira para uma grade para
esfriar completamente.




A

Pao de amendoas
com nozes

« 2509 de farinha de
améndoas
« 100g de nozes picadas

« 10g de goma xantana

« 79 de fermento bioldgico
seco instantaneo

« 5g de sal
« 240g de agua morna

» 50g de 6leo de coco
derretido

« 3 0VOS grandes
(aproximadamente 150g)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Prepare a forma: Recomendo uma forma de pao
de 20cm x 10cm. Unte ou forre com papel
manteiga. 3.Misture os ingredientes secos: Em
uma tigela, misture a farinha de améndoas, nozes
picadas, goma xantana, fermento e sal. 4.Misture
os ingredientes umidos: Em outra tigela, bata os
ovos, depois adicione a agua morna e o 6leo de
coco derretido. Misture bem. 5.Combine as
misturas de ingredientes secos e Umidos: Misture
bem até obter uma massa homogénea. 6.Transfira
a massa para a forma: Coloque a massa na forma
preparada e use uma espatula para alisar o topo.
7.Deixe a massa descansar: Cubra com um pano
de prato limpo e deixe descansar em um local
guente por cerca de 30-45 minutos. O pdo deve
crescer um pouco. 8.Asse o0 pao: Asse no forno pré-
aquecido por cerca de 35-40 minutos, até que o
pao esteja dourado e um palito inserido no centro
saia limpo. 9.Deixe esfriar: Deixe o pao esfriar na
forma por cerca de 10 minutos, depois transfira
para uma grade para esfriar completamente.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de quinoa

Ingredientes

. 200g de farinha de quinoa
. 100g de nozes picadas

. 10g de goma xantana

+ 7g de fermento biolégico
seco instantaneo
. 5g de sal

. 260g de agua morna

«» 50g de 6leo de coco
derretido

. 30vV0os grandes
(aproximadamente 150g)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Prepare a forma: Utilize uma forma de pao de 20cm
x 10cm. Unte-a ou forre com papel manteiga.
3.Misture os ingredientes secos: Em uma tigela
grande, misture a farinha de quinoa, nozes picadas,
goma xantana, fermento e sal. 4.Prepare os
ingredientes Uumidos: Em outra tigela, bata os ovos,
adicione a agua morna e o 6leo de coco derretido.
Misture bem. 5.Combine as misturas: Adicione os
ingredientes Umidos aos ingredientes secos e misture
bem até formar uma massa homogénea. 6.Transfira
para a forma: Coloque a massa na forma

preparada e use uma espatula para nivelar o topo.
7.Deixe descansar: Cubra com um pano de prato
limpo e deixe a massa descansar em um local
guente por 30 minutos.

8.Asse: Asse no forno pré-aquecido por cerca de 35-
40 minutos ou até que o pao esteja dourado por
cima e um palito inserido no centro saia limpo.
9.Deixe esfriar: Deixe o pdo esfriar na forma por cerca
de 10 minutos antes de transferi-lo para uma grade
para esfriar completamente.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de batata doce

Modo de preparo

° 1.Preparagao da Massa:
Ingmdle“tes 2.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, a
farinha de améndoa, a goma xantana e o sal.
«300g de batata doce 3.Em uma tigela separada, misture o fermento biolégico
. seco com a agua morna e deixe descansar por 5-10
cozida e amassada minutos, até comecar a formar espuma.
4. Adicione a mistura de fermento a mistura de farinha.
+ 200g de farinha de 5.Adicione a batata doce amassada, os ovos e o 6leo de
coco a mistura. Mexa bem até a massa ficar homogénea. A
EYddeY4 massa sera um pouco mais espessa do gue a massa de
. pao tradicional devido a falta de gluten. 6.Descanso:
. 50g de farinha de 7.Cubra a tigela com um pano de prato limpo e deixe a

massa descansar em um local quente por cerca de 1
hora. Ela deve crescer um pouco, mas nao vai dobrar de _
tamanho como a massa de pao com gluten. 8.Preparacao

. 10g de goma xantana da Forma e do Forno:
79 de fermento 9.Preaqueca o forno a 180°C.
L]

améndoa

bioldégico seco (um

10.Unte levemente a forma de pao com um pouco de éleo

sache) de coco ou use papel manteiga para evitar que o pao
. 5g de sal grude.
> M.Transferéncia para a Forma:
. 50g de dleo de coco 12.Transfira a massa para a forma de pao preparada,
240g de dgua morna alisando o topo com uma espatula.
13.Assar:

2 ovos (cerca de 1009) 14.Asse no forno preaquecido por cerca de 45-50 minutos,
ou até que o topo esteja dourado e um palito inserido
no centro saia limpo.

15.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 10 minutos,

depois remova-o e coloque-o em uma grade para esfriar
i completamente.

16.Corte e Sirva:
17.Aguarde o pao esfriar completamente antes de cortar
para obter as melhores fatias.

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de aveia e maca

Ingredientes

200g de farinha de aveia

sem gluten
15 0g de farinha de
agméndoas

10g de goma xantana
7 g de fermento biologico

s eco (um saché)

5 g de sal
50g de 6leo de coco

derretido

240g de agua morna

2 ovos (cerca de 1009)
150g de maca ralada
(aproximadamente 1 maca
meédia, sem o carogo)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Preparagcao da Massa:
2.Em uma tigela grande, misture a farinha de aveia, a farinha

de améndoas, a goma xantana e o sal.
3.Dissolva o fermento bioldgico seco na dgua morna e deixe
repousar por cerca de 5 minutos, até que comece a formar
espuma.
4. Adicione a mistura de fermento, o 6leo de coco derretido e

0S OVOS a mistura seca. Misture bem até combinar todos os
ingredientes.

5.Adicione a maca ralada e misture até que esteja bem

incorporada a massa.
6.Cubra a tigela com um pano de prato limpo e deixe descansar
em um local quente por cerca de 1 hora. A massa deve crescer
um pouco.
7.Preaqueca o forno a 180°C.
8.Unte a forma de pdo com 6leo de coco ou forre com papel

manteiga.
9.Transfira a massa para a forma preparada, usando uma
espatula para espalhar uniformemente.

10.Asse o pao no forno preaquecido por cerca de 45-50 minutos,
ou até que o topo esteja dourado e um palito inserido no centro

saia limpo.

11.Deixe esfriar na forma por 10 minutos, depois remova o pao
e coloque-o em uma grade para esfriar completamente.

12.Aguarde o pao esfriar completamente antes de cortar.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de bhanana e
gergelim

Modo de preparo

1.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, farinha

Ingredientes

2409 de farinha de arroz
integral

120g de farinha de améndoas
8 0g de farinha de coco

10g de goma xantana
5g de fermento biolégico seco
instantaneo

5g de sal

50g de sementes de gergelim

3 bananas médias
(aproximadamente 300g)

80g de 6leo de coco derretido
60g de mel ou xarope de bordo
(opcional, para adicionar
docura)

2 ovos (aproximadamente
100g)

120g de leite de améndoas
5g de vinagre de macga

Chef Clara Senzatti

de améndoas, farinha de coco, goma xantana, fermento e
sal.

2.Adicione as sementes de gergelim e misture bem.

3. Amasse as bananas até obter um puré.

4. Em uma tigela separada, misture o puré de banana, 6leo
de coco, mel (ou xarope de bordo), ovos, leite de améndoas
e vinagre de maca.

5.Despeje os ingredientes Umidos nos ingredientes secos e

misture bem até obter uma massa homogénea.

6.Cubra a tigela com um pano limpo e deixe a massa repousar
por cerca de uma hora em um local quente, para permitir que
o fermento aja e a massa cresga. 7.Preaqueca o forno a 180°C.
8.Unte a forma de pao com 6leo de coco ou use papel

manteiga.
9.Transfira a massa para a forma preparada e alise a
superficie com uma espatula.

10.Asse no forno preaquecido por aproximadamente 45-50
minutos ou até que um palito inserido no centro saia limpo.

11.0 tempo pode variar dependendo do forno, entdo é bom
verificar a partir dos 40 minutos.
12.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 10 minutos,

depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de amendoim

Ingredientes

200g de farinha de
améndoas

50g de farinha de coco
5g de goma xantana

10g de fermento biolégico
seco

* 240ml de agua morna

(cerca de 2409, ja que Iml de
agua é

aproximadamente igual a
19)
2 ovos grandes (cerca de
« 1009)
5g de sal
. 50g de pasta de

amendoim sem agucar
L ]

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
2.Unte sua forma de pao com um pouco de éleo de coco
ou o 6leo de sua escolha.

3.Em uma tigela grande, misture 200g de farinha de
améndoas, 50g de farinha de coco, 5g de goma xantana e 5g
de sal.

4.Em uma tigela separada, misture 10g de fermento
biolégico seco com 240g de agua morna. Deixe repousar
por cerca de 5 a 10 minutos, até comecar a espumar.

5.Adicione os ovos e a pasta de amendoim a mistura de

fermento e misture bem.
6.Agora, adicione gradualmente os ingredientes Umidos
a0s secos, misturando continuamente até obter uma
massa homogénea e pegajosa.
7.Coloque a massa na forma de pdo untada. Com as
maos Umidas ou uma espatula, alise a superficie.
8.Cubra a forma com um pano de prato limpo e deixe a
massa descansar em um lugar quente por cerca de 30-
60 minutos, ou até que dobre de tamanho.

9.Asse o pdo no forno pré-aquecido por cerca de 30-40
minutos, ou até que esteja dourado por cima e um
palito inserido no centro saia limpo.

10.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 10 minutos,
depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

1.Corte em fatias e aproveite!




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de Psyllium

Ingredientes

150g de farinha de arroz
integral

80g de farinha de
améndoas

50g de casca de psyllium
em po

5g de goma xantana

10g de fermento bioldgico

seco
260g de agua morna

60g de dleo de coco
2 ovos (cerca de 100g)
5g de sal

Chef Clara Senzatti

Modo de preparacao
Pré-aqueca o forno a 180°C.

1.Unte a forma de pao de 20cm x 10cm com o déleo de
coco.

2.Em uma tigela grande, misture as farinhas, o psyllium
em pod, a goma xantana e o sal.

3.Em outro recipiente, misture o fermento bioldgico seco

com a agua morna e deixe descansar por 5-10 minutos,

até comecgar a espumar.

4.Bata os ovos e o0 6leo de coco até ficarem bem

misturados e, em seguida, adicione a mistura de fermento.

5.Agora, combine os ingredientes Umidos com os secos,

misturando bem até obter uma massa homogénea. A

Mmassa sera um pouco mais espessa e pegajosa do que a

massa de pao comum devido a falta de gldten.

6.Transfira a massa para a forma de pdo untada e use uma

espatula (ou maos molhadas) para alisar a superficie.
7.Cubra com um pano de prato limpo e deixe descansar

em um local quente por cerca de 45-60 minutos. O pao
ndao dobrard muito de tamanho, mas deve aumentar
um pouco.

8.Coloque o pdo no forno pré-aquecido e asse por cerca
de 45-50 minutos, ou até que o topo esteja dourado e
um palito inserido no centro saia limpo.

9.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 15 minutos,
em seguida, transfira para uma grade para esfriar
completamente antes de cortar.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de linhaca

Ingredientes Modo de preparo

1.Pré-aquecga o forno a 180°C.

. . 2.Unte a forma de pao com um pouco de dleo.

« 150g de farinha de linhaga 3.Em uma tigela grande, combine a farinha de linhaca, a
« 150g de farinha de farinha de améndoas, a goma xantana e o sal.

A 4.Em outra tigela, misture o fermento biolégico seco com
améndoas a dgua morna. Deixe repousar por cerca de 5a 10 minutos,

S até comecgar a espumar.
- 10g de fermento b|O|Og|CO 5.Adicione os ovos e o 6leo de coco derretido a mistura

seco de fermento e bata bem para combinar.
« 5g de goma xantana 6.Gradualmente, adicione os ingredientes Umidos aos
ingredientes secos, misturando até formar uma massa
homogénea.
7. Transfira a massa para a forma de pao untada, alisando

a superficie com uma espatula ou as maos Umidas.

8.Cubra a forma com um pano de prato limpo e deixe a
massa descansar em um local quente por cerca de 45-

* 59 de sal

e 250g de agua morna 3
ovos grandes

(aproximadamente 1509)

50g de oleo de coco 60 minutos. Deverd aumentar ligeiramente de
. > tamanho.
derretido ou outro d6leo de . . .
9.Asse o) pao no forno pré-aquecido
sua escolha por aproximadamente 30-40 minutos. O pdo esta pronto

guando a superficie estd dourada e um palito inserido
no centro sai limpo.
aproximadamente 20cm x 10.Permita que o pao esfrie na forma por cerca de 10-15

minutos antes de transferi-lo para uma grade para
esfriar completamente.

11.Corte em fatias e sirva!

Uma forma de pdo de

10cm

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN
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Baguete Crocante

: Modo de preparo
Ingredientes prep
1.Pré-aqueca o forno a 200°C.

. 2.Se vocé tiver uma forma para baguetes, unte-a levemente com
3009 de farinha de arroz azeite de oliva. Se ndo, prepare uma assadeira comum e c

: suporte.
1OOgA de farinha de 3.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, a farinha de
améndoas améndoas, a goma xantana e o sal.
4.Em outra tigela, combine o fermento bioldgico seco e a agua
10g de goma xantana morna, deixando descansar por cerca de 10 minutos até
79 de fermento biolégico comegar a espumar.

s 5.Adicione os ovos e o0 azeite de oliva a mistura de fermento,
misturando bem.

5g de sal 6.Gradualmente, combine os ingredientes Umidos com os secos,
300g de d4gua morna 15g misturando até obter uma massa homogénea.
7.Divida a massa em duas partes iguais.

de azeite de oliva 8.Modele cada por¢ao em forma de baguete, com cerca de
2 ovos grandes 40cm de comprimento cada. Coloque as baguetes na forma
. Oou no suporte preparado.
(aproximadamente 100g) 9.Cubra as baguetes levemente com um pano de prato limpo e
Uma forma grande o deixe-as crescer em um lugar morno por cerca de 30 minutos.

10.Coloque as baguetes no forno pré-aquecido e asse por 25-30
minutos, ou até que estejam douradas e crocantes por fora.
duas baguetes de 11.Remova as baguetes do forno e deixe-as esfriar um pouco

aproximadamente 40cm antes de cortar. .
12.Sirva morna ou a temperatura ambiente.

suficiente para acomodar

de comprimento cada

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN
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Focaccia

Modo de preparo

L]
Ingredientes
1.Pré-aqueca o forno a 200°C.
. 2.Unte levemente a forma retangular com azeite de oliva.
« 3509 de farinha de arroz 3.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, a farinha de
« 100g de farinha de améndoas, a goma xantanaeosal. .
n 4. Em outra tigela, dissolva o fermento biolégico seco na dgua
améndoas morna e deixe repousar por 5-10 minutos até comegar a espumar.
« 10g de goma xantana 5.Adicione o azeite de oliva a mistura de fermento.
s 79 de fermento biolégico 6.Despeje a mistura Umida nos ingredientes secos e mexa bem
I =Yolo) até combinar.
7.Espalhe a massa uniformemente na forma preparada. A massa
. sera bastante pegajosa; vocé pode umedecer as maos para
5g de sal ; 5
. ajudar a espalha-la.
* 350g de agua morna 50g 8.Cubra a massa levemente com um pano de prato limpo e deixe-
de azeite de oliva extra )
* virgem, mais um pouco a crescer em um lugar morno por cerca de 30-40 minutos.
9.Com os dedos, faca pequenas depressdes na superficie da
para regar Massa
5g de alecrim fresco (ou a 10.Regue com um pouco de azeite de oliva extra virgem e polvilhe

o alecrim fresco por cima.

11.Asse a focaccia no forno pré-aquecido por 20-25 minutos ou até
Uma forma retangular de que esteja dourada e crocante nas bordas.

. aproximadamente 33cm x 12.0 tempo de cozimento pode variar dependendo do seu forno,

entdo figue de olho na focaccia para garantir que nao passe do
23cm ponto.

13.Deixe a focaccia esfriar na forma por alguns minutos antes de
cortar.
14.Pode ser servida quente ou a temperatura ambiente.

« JOStO)

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao pita

Ingredientes

280g de farinha de arroz
80g de farinha de
améndoas

8g de goma xantana
79 de fermento biolégico
seco

4g de sal

2409 de agua morna 259
A de azeite de oliva

Uma pedra para pizza ou
uma assadeira de tamanho
adequado para caber pelo
menos um pao pita de
cerca de 15cm de diametro.

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 230°C. Se vocé tem uma pedra
para pizza, cologue-a no forno agora para aquecetr.

2.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz,

a farinha de améndoas, a goma xantana e o sal.
3.Em outra tigela menor, adicione o fermento a agua
morna e deixe repousar por cerca de 5 minutos, até
gue comece a espumar. 4.Adicione o azeite a mistura
de fermento. 5.Misture os ingredientes umidos com
0S Secos € amasse até que a massa figue homogénea.
Ela serda um pouco pegajosa. 6.Divida a massa em 6
partes iguais.

7Modele cada pedagco em um disco

de aproximadamente 15cm de diametro. Use um rolo
e duas folhas de papel manteiga para ajudar a
modelar a massa. 8.Transfira um disco de massa para
a pedra para pizza quente ou assadeira. Asse por 2-3
minutos de cada lado, até que o pao comece a inchar
e fique levemente dourado. 9.Repita o processo com
os discos restantes de

massa.
10.Deixe os paes esfriarem um pouco antes de servir.
Eles sdo melhores quando consumidos frescos.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

213 T pya

Pao australiano

Ingredientes

50g de farinha de arroz integral
100g de farinha de améndoas
50g de farinha de grao-de-bico
40g de cacau em po

10g de goma xantana
79 de fermento biolégico seco

5g de sal

20g de melado de cana (ou

ajuste conforme o gosto)

300g de agua

maorna

30g de azeite de
oliva extra

virgem
Uma forma de pao de
aproximadamente 20cm x 10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
2.Unte a forma de pdo com um pouco de azeite de

oliva.
3.Em uma tigela grande, misture as farinhas, o

cacau em po, a goma xantana e o sal.
4.Em uma tigela separada, dissolva o fermento na
agua morna e adicione o melado. Deixe repousar
por cerca de 10 minutos, até comecar a espumar.
5.Adicione a mistura de fermento aos ingredientes
secos, em seguida, adicione o azeite. Misture bem
até obter uma massa homogénea. 6.Transfira a
massa para a forma de pao untada e

use uma espatula para alisar a superficie.
7.Cubra com um pano de prato limpo e deixe
descansar em um local quente por cerca de 45
minutos, ou até que a massa tenha crescido. 8.Asse o
pao no forno pré-aquecido por cerca de 35- 40
minutos, ou até que um palito inserido no centro saia
limpo. 9.A superficie do pao deve estar firme e ter uma
cor

rica e escura.
10.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 10 minutos,
depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.
1.Corte em fatias e sirva!




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de cenoura

Ingredientes

200g de farinha de arroz

100g de farinha de améndoas
10g de goma xantana

79 de fermento bioldgico seco

5g de sal
200g de cenouras cruas, raladas

finamente

*240g de agua morna

i 50g de 6leo de coco derretido
* 2 ovos grandes

(aproximadamente 100g)

L]
Uma forma de pdo de 20cm x

10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
2.Unte a forma de pao com 6leo de coco ou azeite de
oliva.
3.Em uma tigela grande, combine a farinha de arroz, a
farinha de améndoas, a goma xantana e o sal.
4.Em outra tigela, misture o fermento biolégico seco com
a agua morna. Deixe descansar por cerca de 10 minutos,
até comecgar a espumar.
5.Adicione os ovos e o 6leo de coco derretido a mistura

de fermento e misture bem.

6.Gradualmente adicione os ingredientes umidos aos
secos, misturando bem.

7.Adicione as cenouras raladas e misture até ficar bem
combinado.

8.Coloque a massa na forma de pao untada. Use uma
espatula para espalhar e alisar a superficie.

9.Cubra com um pano de prato limpo e deixe descansar
em um local quente por cerca de 45-60 minutos, ou até
gue a massa cresca.

10.Asse no forno pré-aquecido por 35-40 minutos, ou até
gue o topo esteja dourado e um palito inserido no centro
saia limpo.

11.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 15 minutos,

em seguida, remova-o da forma e coloque em uma
grade para esfriar completamente.

12.Corte em fatias e sirva!




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de aveia com mel

Mode de préparation

IngI‘Edlentes 1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
2.Unte a forma de pao com um pouco de azeite

150g de farinha de arroz de oliva.

100g de farinha de aveia sem 3.Em uma tigela grande, misture a farinha de
gluten arroz, farinha de aveia sem gluten, farinha de
50g de farinha de améndoas améndoas, goma xantana e sal. 4. Em outra
10g de goma xantana tigela, adicione o fermento bioldgico seco a
7g de fermento biolégico seco agua morna. Deixe repousar por cerca de 5-10

minutos até comecar a espumar.
5g de sal & P

50g de mel 5.Adicione o mel, os ovos e o0 azeite a mistura

SOlog el el uetine de fermento e bata bem para combinar.
30g de azeite de oliva 6.Gradualmente adicione os

L] . . - . . .
2 ovos grandes ingredientes Umidos aos ingredientes secos,

(aproximadamente 100g) misturando até obter uma massa homogénea.
Uma forma de p&o de 20cm x 7.Despeje a massa na forma de pao untada,

10cm alisando o topo com uma espatula.

8.Cubra com um pano de prato limpo e deixe

descansar em um local quente por cerca de

45-60 minutos, até que a massa cresca.

9.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 30-

35 minutos, ou até que o pao esteja dourado e

um palito inserido no centro saia limpo.

I 10.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 15
minutos, depois transfira para uma grade para
esfriar completamente.

Chef Clara Senzatti 1.Corte em fatias e sirva!




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de grao-de-bico

Ingredientes

« 300g de farinha de grao-
de-bico

. 50g de farinha de arroz

. 10g de goma xantana

* 79 de fermento
bioldgico seco

5g de sal

; 320g de agua morna

30g de azeite de oliva

extra virgem

2 ovos grandes
(aproximadamente
1009)

Uma forma de pdo de
20cm x 10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aquecga o forno a 180°C.
2.Unte a forma de pao com azeite de oliva. 3.Em uma
tigela grande, misture a farinha de grao-de-
bico, farinha de arroz, goma xantana e sal.
4 Em outra tigela, dissolva o fermento biolégico seco na

agua morna e deixe repousar por cerca de 5-10 minutos,
até comecar a espumar.

5.Bata os ovos e adicione o azeite de oliva a mistura de

fermento, misturando bem.
6.Gradualmente, adicione os ingredientes Umidos aos
ingredientes secos, misturando até formar uma massa
homogénea.
7.Coloque a massa na forma de pao untada, alisando a
superficie com uma espatula.
8.Cubra com um pano de prato limpo e deixe descansar
em um local quente por cerca de 45-60 minutos, até que
a massa cresga.
9.Asse 0 pdo no forno pré-aquecido por cerca de 30-35
minutos, ou até que um palito inserido no centro saia
limpo e o topo esteja dourado.

10.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 10-15 minutos,
depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

T.Corte em fatias e sirva!




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de abobora

Ingredientes

« 200g de puré de abodbora
(abobora cozida e amassada)

. 200g de farinha de arroz
* 100g de farinha de

améndoas
. 10g de goma xantana

7g de fermento biolégico
seco

-

. 5g de sal

. 240g de agua morna
. 30g de azeite de oliva

2 ovos grandes
(aproximadamente 100g)

. Uma forma de pdo de 20cm
x10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
2.Unte a forma de pao com azeite de oliva. 3.Em
uma tigela grande, combine a farinha de arroz, a
farinha de améndoas, a goma xantana e o sal.
4.Em uma tigela separada, adicione o fermento a
agua morna. Deixe repousar por cerca de 5- 10
minutos até que comece a espumar.
5.Acrescente o puré de abdbora, os ovos e 0
azeite de oliva a mistura de fermento,
misturando bem. 6.Adicione

gradualmente os
ingredientes Umidos aos secos, mexendo até
formar uma massa homogénea.
7.Despeje a massa na forma de pao untada.
8.Alise a superficie com uma espatula e cubra
com um pano de prato limpo. Deixe
descansar em um local quente por cerca de
45-60 minutos, até que a massa cresca.

9.Asse no forno pré-aquecido por

35-40 minutos, ou até que o pao esteja dourado
e um palito inserido no centro saia limpo.

10.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 15
minutos, em seguida, transfira para uma grade
para esfriar completamente.

11.Corte em fatias e sirva!




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de cebola

Ingredientes

200g de farinha de arroz
100g de farinha de

a méndoas

+ 10g de goma xantana
7g de fermento biolégico

seco
5g de sal

100g de cebola picada
finamente

30g de azeite de oliva extra
virgem, além de um pouco

para refogar
240g de agua morna
2 ovos grandes

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Refogue as cebolas em um pouco de azeite até que
estejam macias e douradas. Deixe esfriar.

3.Unte a forma de pao com azeite de oliva.

4 Em uma tigela grande, combine a farinha de arroz, a
farinha de améndoas, a goma xantana e o sal.

5.Em outra tigela, misture o fermento biolégico seco na

agua morna e deixe repousar por 5-10 minutos até
espumar.

6.Adicione os ovos e 0 azeite de oliva a mistura de

fermento, misturando bem.
7.Gradualmente, adicione os ingredientes Umidos aos
secos, misturando bem até obter uma massa homogénea.

8.Adicione as cebolas refogadas e misture para

incorpora-las a massa.
9.Despeje a massa na forma de pao untada.
10.Alise a superficie com uma espatula e cubra com um

pano de prato limpo. Deixe descansar em um local
guente por cerca de 45-60 minutos, até que a massa
cresca.

. 11.Asse no forno pré-aquecido por 35-40 minutos, ou até
(aproximadamente 100g) que o pao esteja dourado e um palito inserido no centro
Uma forma de pao de 20cm saia limpo.

x 10cm 12.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 15 minutos,
depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

13.Corte em fatias e sirva!

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de batata

Ingredientes

200g de puré de batata
(batatas cozidas e

a massadas)

150g de farinha de arroz
100g de farinha de
améndoas

10g de goma xantana

79 de fermento bioldgico
seco

5g de sal

240g de agua morna

30g de azeite de oliva

2 ovos grandes
(aproximadamente 100g)
Uma forma de pao de 20cm
x10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pao com azeite de oliva.

3.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, a
farinha de améndoas, a goma xantana e o sal.

4.Em uma tigela separada, misture o fermento biolégico
seco com a agua morna. Deixe descansar por cerca de 5-
10 minutos, até comecar a espumar.

5.Adicione os ovos, o azeite de oliva e o puré de batata a

mistura de fermento e misture bem.
6.Adicione gradualmente os ingredientes Umidos aos
secos, misturando até formar uma massa homogénea.
7.Despeje a massa na forma de pao untada. 8.Alise a
superficie com uma espatula e cubra com um
pano de prato limpo. Deixe descansar em um local
guente por cerca de 45-60 minutos, até que a massa
cresca.

9.Asse 0 pao no forno pré-aquecido por cerca de 35-40

minutos, ou até que o pao esteja dourado e um palito
inserido no centro saia limpo.

10.Deixe o pdo esfriar na forma por cerca de 15 minutos,
depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

11.Corte em fatias e sirva!




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de batata doce

Ingredientes

. 250g de puré de batata-doce
(batata-doce cozida e

a massada)
+ 200g de farinha de arroz

* 759 de farinha de améndoas
. 10g de goma xantana

79 de fermento bioldgico
seco

: 5g de sal
. 209gdeaauR onerna

2 ovos grandes

(aproximadamente 100g)

Uma forma de pao de 20cm
x 10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pao com azeite de oliva.

3.Em uma tigela grande, combine a farinha de arroz, a
farinha de améndoas, a goma xantana e o sal.

4. Em uma tigela separada, dissolva o fermento biolégico

seco na agua morna e deixe repousar por cerca de 5-10
minutos, até comecar a espumar.

5.Adicione os ovos, o azeite de oliva e o puré de batata-

doce a mistura de fermento e misture bem.
6.Gradualmente, adicione os ingredientes Umidos aos
secos, mexendo até formar uma massa homogénea.
7.Coloque a massa na forma de pao untada, alisando a
superficie com uma espatula.
8.Cubra com um pano de prato limpo e deixe descansar
em um local quente por cerca de 45-60 minutos, até que
a Mmassa cresca.
9.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 35-40 minutos,
ou até que o topo esteja dourado e um palito inserido no
centro saia limpo.

10.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 15 minutos,
depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

11.Corte em fatias e sirva!




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Paozinho macio de

hatata

Ingredientes

. 250g de puré de batata
(batatas cozidas e

a massadas)

+ 200g de farinha de arroz
*75g de farinha de améndoas
. 10g de goma xantana

79 de fermento bioldgico
seco

: 5g de sal
20890dpa@WR HNRINa

2 ovos grandes
(aproximadamente 100g)

, Formas individuais para
paozinho, com cerca de 7cm
de diametro cada

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte as formas de paozinho com azeite de oliva.

3.Em uma tigela grande, combine a farinha de arroz, a
farinha de améndoas, a goma xantana e o sal.

4 Em outra tigela, misture o fermento biolégico seco na

agua morna e deixe descansar por 5-10 minutos, até
comegar a espumar.

5.Adicione os ovos, o azeite de oliva e o puré de batata a

mistura de fermento e misture bem.
6.Adicione gradualmente os ingredientes Umidos aos
secos, misturando até formar uma massa homogénea.
7.Divida a massa entre as formas de paozinho,
preenchendo cada uma até cerca de metade da altura
para permitir gue a massa cresga.
8.Alise a superficie com uma espatula e deixe os paezinhos
descansarem em um local quente por cerca de 30-45
minutos, ou até que dobrem de tamanho.
9.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 20-25 minutos,

ou até que estejam dourados e um palito inserido no
centro saia limpo.

10.Deixe os paezinhos esfriarem nas formas por cerca de

10 minutos, depois transfira para uma grade para esfriar
completamente ou sirva morno.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Paozinho de nozes

Ingredientes

200g de farinha de arroz
100g de farinha de

- "~
a méndoas

. 50g de nozes trituradas

-

.

10g de goma xantana

79 de fermento biolégico
seco

5g de sal

250g de agua morna 30g
" de azeite de oliva

2 ovos grandes

(aproximadamente 100g)
Formas individuais para

paozinho, com cerca de
7cm de diametro cada.

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte as formas de paozinho com azeite de oliva. 3.Em uma
tigela grande, misture a farinha de arroz, farinha de
améndoas, nozes trituradas, goma xantana e sal.

4.Em uma tigela separada, adicione o fermento bioldgico
seco a agua morna e deixe repousar por cerca de 5-10
minutos até comecgar a espumar.

5.Adicione os ovos e 0 azeite de oliva a mistura de

fermento, misturando bem.
6.Gradualmente, adicione os ingredientes Umidos aos
ingredientes secos, misturando até formar uma massa
homogénea.
7.Divida a massa entre as formas de paozinho,
preenchendo até cerca da metade da altura para permitir
gue a massa cresca.
8.Alise a superficie com uma espatula e cubra os
paezinhos. Deixe-os descansar em um local quente por
cerca de 30-45 minutos, ou até que dobrem de tamanho.

9.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 20-25 minutos,

ou até que os paezinhos estejam dourados e um palito
inserido no centro saia limpo.

10.Deixe os paezinhos esfriarem nas formas por cerca de

10 minutos, depois transfira para uma grade para esfriar
completamente ou sirva morno.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de milho

Ingredientes

200g de farinha de milho
fina

100g de farinha de

améndoas
10g de goma xantana
79 de fermento bioldgico

seco

5g de sal

250g de agua morna
30g de azeite de oliva

2 ovos grandes
(aproximadamente 100g)
Uma forma de pao de 20cm
x10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aquecga o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pao com azeite de oliva.

3.Em uma tigela grande, misture a farinha de milho, a
farinha de améndoas, a goma xantana e o sal.

4.Em uma tigela separada, adicione o fermento biolégico
seco a dgua morna e deixe repousar por cerca de 5-10
minutos, até comecar a espumar.

5.Adicione os ovos e o azeite de oliva a mistura de

fermento e misture bem.
6.Gradualmente, adicione os ingredientes Umidos aos
secos, misturando até formar uma massa homogénea.
7.Despeje a massa na forma de pdo untada. 8.Alise a
superficie com uma espatula e cubra a forma.
Deixe a massa descansar em um local quente por cerca
de 45-60 minutos, até que cresca.

9.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 35-40 minutos,
ou até que o pao esteja dourado e um palito inserido no
centro saia limpo.

10.Deixe o pdo esfriar na forma por cerca de 15 minutos,
depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

11.Corte em fatias e sirva.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN
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Pao de cenoura com
COoCo

Modo de preparo

Ingredientes

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pao com azeite de oliva. 3.Em uma tigela
» 200g de cenoura ralada grande, misture a farinha de arroz, a farinha de améndoas, o
. 50g de coco ralado sem coco ralado, a goma xantana e o sal.

4.Em uma tigela separada, adicione o fermento bioldgico

seco a agua morna e deixe repousar por cerca de 5-10
minutos, até comecar a espumar.

5.Adicione os ovos e o azeite de oliva a mistura de

a cucar

+ 200g de farinha de arroz
*75g de farinha de améndoas

. 10g de goma xantana fermento e misture bem.

6.Gradualmente adicione os ingredientes Umidos aos

+ 79 de fermento bioldgico ingredientes secos, misturando até formar uma massa

seco homogénea.
5g de sal 7.Incorpore a cenoura ralada na massa.
. 8.Despeje a massa na forma de pdo untada.
250g de dgua morna 9.Alise a superficie com uma espatula e cubra a forma.
. . Deixe descansar em um local quente por cerca de 45-
30g de azeite de oliva 60 minutos, até que a Mmassa cresca.

2 ovos'grandes 10.Asse no forno pré-agquecido por cerca de 35-40 minutos,
(aproximadamente 100g) ou até que o pao esteja dourado e um palito inserido no

Uma forma de pao de 20cm centro saia limpo. _
= % 10cm 11.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 15 minutos,

depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

12.Corte em fatias e sirva.

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Ingredientes

200g de farinha de arroz

75g de farinha de améndoas
10g de goma xantana

79 de fermento biolégico seco

5g de sal

60g de eritritol ou outro

substituto do acucar (ajuste de

acordo com sua preferéncia de
docgura)

200g de leite de améndoas
morno (ou outro leite vegetal de

sua escolha)

50g de azeite de oliva

2 ovos grandes
(aproximadamente 100g)

5g de extrato de baunilha
Uma forma de pao de 20cm x
10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pdo com um pouco de azeite de oliva.
3.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz,
farinha de améndoas, goma xantana, substituto do

acucar e sal.

4 Em uma tigela separada, adicione o fermento bioldgico
seco ao leite de améndoas morno e deixe repousar por 5-
10 minutos, até comecgar a espumar.

5.Adicione os ovos, o0 azeite de oliva e o extrato de

baunilha a mistura de fermento, misturando bem.
6.Gradualmente, adicione os ingredientes Umidos aos
secos, misturando até formar uma massa homogénea.

7.Despeje a massa na forma de pao untada.

8.Alise a superficie com uma espatula e cubra a forma.
Deixe descansar em um local quente por cerca de 45-

60 minutos, ou até que a massa cresca.

9.Asse no forno pré-agquecido por cerca de 35-40 minutos,
ou até que o pao esteja dourado e um palito inserido no
centro saia limpo.

10.Deixe o pdo esfriar na forma por cerca de 15 minutos,
depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

11.Corte em fatias e sirva.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de cachorro-
quente

Ingredients

. 200g de farinha de arroz
; 80g de farinha de améndoas

. 10g de goma xantana

« 7g de fermento bioldégico
seco
5g de sal

240g de agua morna

30g de azeite de oliva

2 ovos (aproximadamente
1009)

Formas de pdo de cachorro-
guente. Elas costumam ter
um comprimento de cerca
de 15cm.

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte as formas de pdo de cachorro-quente com azeite.

3.Em uma tigela grande, misture as farinhas, a goma
xantana, o fermento e o sal.

4. Em outra tigela, misture a dgua morna, 0s ovos € O
azeite.

5.Gradualmente, adicione os ingredientes liquidos aos

secos, misturando bem até obter uma massa homogénea.

6.Divida a massa entre as formas

preparadas, preenchendo cerca de 2/3 de cada uma para
permitir a expansao.

7.Alise a superficie da massa com uma espatula molhada.
8.Cubra as formas com um pano de prato limpo e deixe
em um lugar quente por 30 a 45 minutos, ou até que a
massa cresca.

9.Asse por 20-25 minutos no forno pré-aquecido, ou até

qgue estejam dourados e firmes ao toque.
10.Verifique a cocgdo inserindo um palito no centro; se sair
limpo, os paes estao prontos.
11.Deixe os paes esfriarem nas formas por 10 minutos antes
de transferi-los para uma grelha para esfriarem
completamente.
12.Armazene em um recipiente hermético por até 2 dias
ou sirva imediatamente com seu recheio de cachorro-
guente favorito.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de hamburguer

: Modo de preparo
Ingredientes prep

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
. 2.Se vocé tem formas especificas para paes de hamburguer,
. 2209 de farinha de arroz unte-as; sen&o, uma assadeira comum também funcionara.
, 80g de farinha de

3.Em uma tigela grande, combine a farinha de arroz, a

. farinha de améndoas, a goma xantana, osale o
a méndoas fermento.

4. Em outra tigela, bata os ovos, adicione o azeite e a dgua
* 10g de goma xantana

*7g de fermento biolégico
seco

morna e misture bem.
5.Adicione os liquidos aos ingredientes secos, misturando
. 5g de sal a'gé_formar uma massa hgmogénea. )
250g de 4gua morna 6.Divida a massa em porgoes (de acordo com o numero
de paes desejados), e forme bolas.

7.Coloque-as na assadeira ou nas formas, pressionando

. 30g de azeite de oliva

2 ovos levemente para achatar.
* (aproximadamente 8.Cubra com um pano limpo e deixe em um lugar quente
por cerca de 30 a 45 minutos, ou até que aumentem de
100g) tamanho.

. = 9.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 20-25 minutos,
Formas para pao de ou até que os paes estejam dourados e um palito inserido
hamburguer ou uma no centro saia limpo.
assadeira padrao 10.Deixe os paes esfriarem por alguns minutos na assadeira

ou formas, depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

11.Eles estao agora prontos para serem usados com seus
hamburgueres favoritos!

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de forma

Ingredientes Modo de preparo
1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
. 200g de farinha de arroz 2.Unte a forma de pao com um pouco de
. 100g de farinha de azeite.

2 méndoas 3.Em uma tigela grande, combine a farinha de
arroz, a farinha de améndoas, a goma xantana,
« 10g de goma xantana o sal e o fermento. 4.Em outra tigela, bata os

*7g de fermento biolégico ovos, adicione o

seco azeite e a agua morna, misture bem.
- 5.CGradualmente adicione a mistura liquida aos

g e e ingredientes hosmecoogsé, neom. 6e.xDeensdpoe je at
" 250g de 4gua morna forma de pao untada. 7.Alise o topo com uma

espatula molhada. 8.Cubra a forma com um
pano de prato limpo e deixe em um lugar

3 ovos quente por cerca de 30 a 45 minutos, até que a

(aproximadamente massa cresca. 9.Asse no forno pré-aquecido por
* 1509) cerca de 35- 40 minutos, ou até que o topo

Uma forma de pao de forma esteja dourado e um palito inserido saia limpo.

de 23cm x 13cm

; 40g de azeite de oliva

10.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 10

minutos, depois remova e coloque numa grade

para esfriar completamente.

| 1.Armazenar ou Servir:

12.Corte em fatias e sirva, ou armazene em um
recipiente hermético.

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de inhame

Ingredientes Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

. 300g de inhame cozido e 2.Unte a forma de pao com azeite. 3.Em uma
amassado tigela grande, misture a farinha de arroz, a farinha

de améndoas, a goma xantana, o sal e o fermento.

» 150g de farinha de arroz 4. Em outra tigela, bata os ovos, depois adicione o

+ 100g de farinha de inhame amassado, a agua morna e o azeite.
améndoas Misture bem. 5.Gradualmente,
. 10g de goma xantana
7g de fermento bioldgico adicione os ingredientes
A umidos aos secos, mexendo até ficar
5g de sal homogéneo.
. 6.Transfira a massa para a forma de pao
200g de agua morna
‘ : untada.
409 e ezslite etz elive 7.Alise o topo com uma espatula.
2 ovos (aproximadamente 8.Cubra com um pano limpo e deixe em um
1009) lugar quente por cerca de 30-40 minutos, ou
Uma forma de pdo de 20cm até que a massa crescga.
% 10em 9.A4s0s-e4 5 mnoin uftoorsn, oo u parté- agquuee ecsic

cima e um palito inserido no centro saia limpo.
10.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 10
minutos, depois retire-o e deixe esfriar
completamente em uma grade.

11.Corte em fatias e sirva.

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de chocolate

Ingredientes

150g de farinha de améndoas
50g de cacau em pd sem agucar
10g de goma xantana

79 de fermento bioldgico seco

5g de sal

75g de adocgante eritritol ou
outro de sua escolha
200g de agua morna

50g de azeite de oliva

3 ovos (aproximadamente 150g)
100g de chocolate sem acgucar e

sem lactose, picado
Uma forma de pao de 20cm x
10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pao com azeite.

3.Em uma tigela grande, misture a farinha de améndoas,
0 cacau em pod, a goma xantana, o sal, o fermento e o
adocante.

4.Em outra tigela, bata os ovos, depois adicione a dgua
morna e o azeite. Misture bem.

5.Gradualmente adicione a mistura de liquidos aos
ingredientes secos, misturando até ficar homogéneo.

6.Adicione o chocolate picado e misture bem.

7.Transfira a massa para a forma de pao untada.

8.Alise 0 topo com uma espatula.

9.Cubra com um pano limpo e deixe emn um lugar

guente por cerca de 20-30 minutos (este passo é

opcional pois a massa nao vai crescer muito devido a

densidade dos ingredientes).

10.Asse no forno pré-aquecido por 45-50 minutos, ou até

que o topo esteja firme e um palito inserido no centro
saia limpo.

11.Deixe o pdo esfriar na forma por cerca de 10 minutos,
depc?is retire-o e deixe esfriar completamente em uma
grade.

12.Corte em fatias e sirva.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de tapioca

Ingredientes

200g de farinha de tapioca
, 100g de farinha de arroz

10g de goma xantana

79 de fermento bioldgico
seco
. 5g de sal

240g de agua morna

40g de azeite de oliva

. 2 ovos (aproximadamente
1009)

Uma forma de pao de 20cm
x 10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
2.Unte a forma de pao com azeite ou 6leo de
COCO.
3.Em uma tigela grande, combine a farinha de
tapioca, a farinha de arroz, a goma xantana, o
sal e o fermento. 4.Em outra tigela, bata os
ovos, adicione a agua
morna e o azeite e misture bem.
5.Agora, adicione os ingredientes molhados aos
secos e misture até ficar homogéneo.
6.Transfira a massa para a forma de pao
untada.
7.Use uma espatula para alisar o topo da
massa.
8.Cubra a forma com um pano limpo e deixe
em um lugar quente por cerca de 30-40
minutos para que a massa cresca. 9.Coloque
a forma no forno pré-aquecido e asse por
aproximadamente 35-40 minutos, ou até que
O pao esteja dourado por cima e um palito
inserido no centro saia limpo.
10.Remova o pao do forno e deixe esfriar na
forma por cerca de 10 minutos.
1N.Transfira o pao para uma grade e deixe esfriar
completamente antes de cortar em fatias.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao doce com coco

Modo de preparo

Ingredientes

200g de farinha de arroz

100g de farinha de coco

10g de goma xantana

79 de fermento biolégico seco

5g de sal
50g de adocgante eritritol ou

outro substituto do acucar

240g de leite de coco morno
40g de 6leo de coco derretido

2 ovos (aproximadamente 100g)
50g de coco ralado sem agucar

Uma forma de pao de 20cm x
10cm

Chef Clara Senzatti

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pao com &leo de coco. 3.Em
uma tigela grande, combine a farinha de arroz,
farinha de coco, goma xantana, sal, fermento e
adocante. 4.Em outra tigela, bata os ovos,
adicione o leite de coco morno e o d6leo de
coco derretido. Misture bem. 5.Gradualmente,

misture 0s ingredientes

molhados aos secos até ficar homogéneo.
6.Adicione o coco ralado e misture.
7.Despeje a massa na forma de pao untada.
8.Use uma espatula para nivelar o topo da

massa.
9.Cubra a forma com um pano limpo e deixe
em um local quente por 30-40 minutos para
gue a massa cresca.
10.Coloque a forma no forno pré-aquecido e asse
por cerca de 40-45 minutos, ou até que o topo
esteja dourado e um palito inserido no centro
saia limpo.
11.Deixe o pao esfriar na forma por 10 minutos,
depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

12.Corte em fatias e sirva.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de forma integral

Ingredientes

-

-

-

200g de farinha de améndoa
100g de farinha de aveia sem

g ldten

50g de semente de linho
moida
10g de goma xantana

79 de fermento bioldgico
seco

5g de sal

250g de agua morna
40g de azeite de oliva

2 ovos (aproximadamente
1009)

Uma forma de pao de 20cm
x 10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pdo com azeite.

3.Em uma tigela grande, misture a farinha de améndoa,
farinha de aveia, semente de linho moida, goma
xantana, sal e fermento.

4 Em outra tigela, bata os ovos, adicione a dgua morna e
0 azeite. Misture bem.

5.Adicione os ingredientes Umidos aos secos, misturando
até obter uma massa homogénea.

6.Transfira a massa para a forma de pdo untada.

7.Use uma espatula para alisar a superficie.
8.Cubra com um pano limpo e deixe repousar em um

lugar guente por cerca de 30-40 minutos, permitindo
gue a massa cresca.

9.Asse no forno pré-aquecido por 40-45 minutos, ou até
gue o pao esteja dourado e um palito inserido no centro
saia limpo.

10.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 10 minutos,
depois transfira para uma grade para esfriar
completamente.

11.Corte em fatias e sirva.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de chocolate com

canela

Ingredientes

. 200g de farinha de améndoa
, 50g de cacau em p6 sem

a cucar

* 10g de goma xantana

*7g de fermento bioldgico
seco

-

. 5g de canela em pd

*»5g de sal

bRy e

. adgerRicBoREUCar

derretido

2 ovos (aproximadamente
1009)

Uma forma de pao de 20cm
x 10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pdo com 6leo de coco.

3.Em uma tigela grande, combine a farinha de améndoa,
cacau em pd, goma xantana, fermento, canela, sal e
adocante.

4 Em outra tigela, bata os ovos, adicione a dgua morna e
0 6leo de coco derretido e misture bem.

5.Agora, adicione os ingredientes molhados aos secos e
misture até obter uma massa homogénea.

6.Transfira a massa para a forma de pdo untada.

7.Use uma espatula para nivelar o topo da massa.
8.Cubra com um pano limpo e deixe em um local quente

por cerca de 30-40 minutos para permitir que a massa
cresca.

9.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 35-40 minutos,
ou até que o pao esteja firme ao toque e um palito
inserido no centro saia limpo.

10.Remova o pao do forno e deixe esfriar na forma por
cerca de 10 minutos.

1. Transfira o pao para uma grade e deixe esfriar
completamente antes de cortar em fatias e servir.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao rustico

Ingredientes

. 200g de farinha de arroz
. 100g de farinha de grao-de-

b ico 10g de goma

«Xantana

+ 79 de fermento biolégico
seco

*5g de sal

'2609 de dgua morna

« 30g de azeite de oliva
(Rgorvooxsimadamente

10g de sementes de

gergelim (opcional, para
decoragao)

Uma forma redonda de
aproximadamente 20cm de
diametro

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 220°C.

2.Unte ligeiramente a forma redonda.

3.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz,
farinha de grao-de-bico, goma xantana, sal e fermento.

4.Em uma tigela separada, bata os ovos, adicione a dgua
morna e o azeite de oliva. Misture bem.

5.Gradualmente, adicione os ingredientes molhados aos

secos, misturando bem até formar uma massa

homogénea.

6.Cologue a massa na forma redonda.
7.Se desejar, polvilhe a superficie do pao com sementes

de gergelim para uma apresentacao adicional.

8.Cubra a forma com um pano de prato limpo e deixe
descansar em um local quente por cerca de 40-45

minutos.
9.Reduza a temperatura do forno para 200°C e asse o0 pao
por cerca de 35-40 minutos, ou até que o pao esteja
dourado e firme ao toque.
10.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 10 minutos.
1.Remova o pao da forma e deixe esfriar completamente
sobre uma grade antes de servir.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao rapido

Ingredientes

« 150g de farinha de

améndoa
. 100g de farinha de coco

. 10g de goma xantana

¢ 12g de fermento em po
5gde sal

60g de 6leo de coco,
L]

derretido

4 OVOS

(aproximadamente
2009)
. 240g de agua morna
Uma forma de pdo de

20cm x 10cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
2.Unte a forma de pdo com um pouco de 6leo de coco.
3.Em uma tigela grande, misture a farinha de améndoa,
farinha de coco, goma xantana, fermento em pod e sal.
4.Em outra tigela, quebre os ovos, adicione o 6leo de

coco derretido e a agua morna, misturando bem.
5.Combine os ingredientes Umidos com os secos,
mexendo bem até formar uma massa homogénea.
6.Transfira a massa para a forma de pao untada, alisando
o topo com uma espatula.
7.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 25-30 minutos,

ou até que o topo esteja dourado e um palito inserido no
centro saia limpo.

8.Retire o pao do forno e deixe esfriar na forma por cerca

de 10 minutos antes de transferi-lo para uma grade para
esfriar completamente. 9.Use uma faca serrilhada para

cortar o pao em fatias.
10.Sirva e aproveite!




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de brioche

Ingredientes

. 250g de farinha de arroz
. 150g de farinha de

a méndoas

+ 10g de goma xantana
*7g de fermento bioldgico
seco

. 5g de sal
60g de eritritol (ou outro

., Substituto do agucar)

ogde leite de améndoag

. 30vos grandes
(aproximadamente 150g)
. 90g de margarina sem
lactose, derretida
Uma forma de brioche de

* 20cm de diametro

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Unte a forma de brioche.

3.Em uma tigela, combine as farinhas, goma xantana,
fermento, sal e eritritol.

4 Em outra tigela, bata os ovos e depois adicione o leite

ge améndoas morno e a margarina derretida. Misture
em.

5.Agora, adicione a mistura Umida aos ingredientes

secos, mexendo bem até ficar homogéneo.
6.Cubra a tigela com um pano de prato limpo e deixe

descansar em um lugar quente por cerca de uma hora. A
massa deve aumentar de tamanho.

7.Coloque a massa na forma de brioche preparada e alise
o topo com uma espatula.

8.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 25-30 minutos
ou até que o brioche esteja dourado por cima e um palito
inserido Nno meio saia limpo.

9.Deixe o brioche esfriar na forma por cerca de 10 minutos,
depois remova-o da forma e coloque-o em uma grelha
para esfriar completamente.

10.Fatie e sirva.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de pizza

Ingredientes

300g de farinha de arroz

150g de farinha de améndoas
10g de goma xantana

79 de fermento biolégico seco

5g de sal

260g de agua morna

50g de azeite de oliva extra

virgem

2 ovos (aproximadamente 100g)

10g de orégano seco (opcional

para o sabor de pizza)
Uma forma de péo de
aproximadamente 23cm x 13cm

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aquecga o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pao com azeite de oliva.

3.Em uma tigela grande, misture as farinhas, goma
xantana, fermento, sal e orégano.

4.Em uma tigela separada, bata os ovos, adicione a dgua
morna e o azeite. Misture bem.

5.Gaorasd iunaglmredenietnet es asdeicioosn, em eax endmoi satu

combinado e uma massa homogénea se forme.

6.Colocando a Massa na Forma:

7.Transfira a massa gar,a a forma de pao untada e use
uma espatula para alisar o topo.

8.Cologue a forma no forno pré-aquecido e asse por cerca
de 35-40 minutos, ou até que o pdo esteja dourado por
cima e um palito inserido no centro saia limpo.

9.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 10 minutos,

8§f58is  transfira para uma grade para
completamente.

10.Corte em fatias e sirva. Pode ser saboreado como esta
ou torrado com seus recheios favoritos de pizza por cima.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de pastinaca com
chia

: Modo de preparo

Ingredientes

1.Pré-aquecga o forno a 180°C.

2.Unte a forma de pao com um pouco de azeite.

. . 3.Em uma tigela grande, combine a farinha de arroz,

. 150g de farinha de améndoa farinha de améndoa, goma xantana, sal e fermento.
4. Em outra tigela, misture a pastinaca amassada, ovos,

- 12g de goma xantana agua morna e azeite.

. 300g de farinha de arroz

« 7g de fermento biolégico 5.Adicione a mistura Umida aos ingredientes secos,
ceco mexendo até formar uma massa consistente. 6.Adicione
as sementes de chia e misture bem. 7.Transfira a massa
5g de sal para a forma de pdo previamente
250g de pastinaca cozida e untada.
amassada 8.Use uma espatula para alisar a superficie da massa.

9.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 35-40
minutos. O pdo esta pronto quando estiver dourado por
cima e um palito inserido no meio sair limpo.

260g de dgua morna 10.Retire o p&do do forno e deixe esfriar na forma por cerca

55g de azeite de oliva extra de 10 minutos.

T.Remova o pao da forma e transfira para uma grade
para esfriar completamente.

100g) Uma forma de pao 12.Corte em fatias e sirva. O pao pode ser apreciado puro

= ou com acompanhamentos de sua escolha.

30g de sementes de chia

virgem 2 ovos (cerca de

aproximadamente 23cm x
13cm

Chef Clara Senzatti




Pao frances

Ingredientes

350g de farinha de arroz
. 150g de farinha de améndoa

o 0Og de goma xantana

79 de fermento biolégico
seco
. 89 desal

300g de agua morna

50g de azeite de oliva extra

virgem

2 ovos (aproximadamente

1009)

Formas para baguete (nao
ha uma medida especifica

pois a massa se adapta ao
tamanho da forma).)

Chef Clara Senzatti

PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 200°C.
2.Em uma tigela grande, misture as farinhas, goma
xantana, sal e fermento.
3.Em outra tigela, bata os ovos, adicione a dgua
morna e o azeite e misture bem.
4. Adicione a mistura liquida a mistura seca e
misture até que uma massa homogénea se forme.
5.Cubra a tigela com um pano limpo e deixe a
massa descansar em um local quente por cerca
de 1 hora ou até que dobre de tamanho.
6.Cologue a massa em uma superficie enfarinhada
(use farinha de arroz) e divida-a em dois ou trés
pedacos, dependendo do tamanho desejado para
as baguetes.
7.Modele cada pedaco de massa em forma de
baguete e coloque nas formas de baguete.
8.Asse no forno pré-aquecido por cerca de 25-30
minutos ou até que as baguetes estejam douradas e
crocantes por fora.
9.Vocé pode bater levemente na parte inferior das
baguetes; se fizerem um som oco, estao prontas.

10.Deixe as baguetes esfriarem por alguns minutos
antes de cortar




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de liquidificador

Modo de preparacao

Ingredientes ,
1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
2.Unte a forma de pao com dleo de coco ou outro dleo de
. 300g de farinha de arroz sua escolha.
100g de farinha de améndoa 3.Coloque os ovos, agua morna e 6leo de coco no
. liquidificador. Bata até que a mistura esteja
* 10g de goma xantana homogénea.
: . 4.Adicione o sal e o fermento biolégico seco e bata
* 79 de fermento bioldgico novamente para misturar.
seco 5.Em uma tigela, misture a farinha de arroz, farinha de
, Sgdesal améndoa e goma xantana.
> 6.Aaod icliiqounied ificgardaodru, ablamteenndteo emes svae locrr
. 240g de agua morna todos os ingredientes estejam bem combinados e a
50g de 6leo de coco massa esteja homogénea.

* derretido

2 ovos (cerca de 100g).
- forma de pao untada.
8.Use uma espatula para alisar a superficie da massa.
9.Cubra a forma com um pano limpo e deixe descansar

x 10cm em um lugar quente por cerca de 30 minutos para que
a Massa cresga um pouco.

10.Asse no forno pré-aquecido por 35-40 minutos, ou até

gue o topo esteja dourado e um palito inserido no centro

saia limpo.

11.Se desejar um topo mais dourado, vocé pode colocar o

pao sob o grill por mais 2-3 minutos, mas mantenha um

olho nele para garantir que ndao queime.

12.Deixe o pdo esfriar na forma por cerca de 15 minutos
antes de remové-lo.

I 13.Transfira para uma grade de resfriamento e deixe

esfriar completamente antes de cortar.

7.Despeje a massa do liquidificador diretamente na

. Uma forma de pao de 20cm

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de cereais

Modo de preparo

1.Preparacao Inicial:
2.Preaqueca o forno a 180°C.
3.Utilize uma forma de pdo de 23x13 cm, untando-a

Ingredientes

200g de farinha de arroz integral

150g de farinha de aveia sem
g luten

100g de mix de sementes
(girassol, chia, linhaga, etc.)

10g de goma xantana

79 de fermento
biolégico seco 5g de
sal

300g de agua morna

30g de 6leo (pode ser azeite de
oliva, 6leo de coco, etc.)

Chef Clara Senzatti

levemente ou forrando-a com papel manteiga.
4.Em uma tigela grande, misture as farinhas, goma
xantana, sal e o mix de sementes.
5.Dissolva o fermento na dgua morna e aguarde por
cerca de 10 minutos, até que comece a espumar.
6.Adicione o éleo a mistura de agua e fermento.
7.Despeje a mistura liquida nos ingredientes secos e
misture bem até que a massa esteja uniforme. Ela serd

um pouco Mais espessa e pegajosa do que a massa de
pao comum devido a auséncia de gluten.

8.Cologue a massa na forma preparada, alisando o topo

com uma espatula.

9.Cubra com um pano limpo e deixe descansar em um
local qguente por cerca de 45 minutos, permitindo que

a Massa Ccresca.

10.Asse no forno preaquecido por aproximadamente 35- 40

minutos. O pdo esta pronto quando adquire uma cor
dourada e faz um som oco ao ser levemente batido na
base.

1.Retire o pao do forno e deixe-o esfriar na forma por cerca

de 10 minutos antes de transferi-lo para uma grade de
resfriamento. Aguarde até que esfrie completamente
antes de cortar.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de semente de
linhaca

Modo de preparo

1.Preparacao Inicial
2.Preaqueca o forno a 190°C.
3.Use uma forma de 20x10 cm, unte-a ou forre-a com
150g de farinha de arroz papel manteiga. . .
. 4. Em uma tigela grande, misture as farinhas, as
150g de farinha de

sementes de linhaca moidas, a goma xantana e o sal.
- 5.Dissolva o fermento em dgua morna, deixe descansar
améndoa 100g de sementes de

por cerca de 10 minutos até que comece a espumar.

Ingredientes

linhaca dourada moidas 6.Adicione o 6leo de coco derretido a mistura de
fermento e agua.

10g de goma xantana . ; . L . .

9 9 7.Despeje os ingredientes liquidos nos ingredientes secos
7g de fermento bioldgico e misture bem. A massa sera pegajosa e mais espessa do

gue as massas de pdo tradicionais.

seco 8.Transfira a massa para a forma de pao preparada e use
5g de sal uma espatula para alisar o topo.

9.Cubra com um pano limpo e deixe descansar por cerca
de 45 minutos em um local quente.
* 30g de 6leo de coco 10.Apsosre a proox imapdaaom ennteo 35-4fo0r nmoi nutposre. aOc

dourado por cima e emitir um som oco quando batido
na parte inferior.

®* 350g de agua morna

» derretido

11.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 15 minutos

antes de transferi-lo para uma grade para esfriar
completamente.

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

T vl

Pao de sal

Ingredientes Modo de preparo

200g de farinha de arroz
integral

150g de farinha de grao-de-
bico
50g de sementes de linha

moidas

10g de goma xantana

79 de fermento bioldgico

seco
6g de sal marinho

300g de agua morna (nao
qguente para nao matar o
fermento)

40g de azeite de oliva extra
virgem

Chef Clara Senzatti

1.Preaqueca o forno a 200°C.
2.Use uma forma de pao de 20x10 cm, unte-a levemente

ou forre com papel manteiga.
3.Em uma tigela grande, misture as farinhas, linhaca

moida, goma xantana e sal marinho.
4. Em uma tigela separada, misture o fermento bioldgico
com agua morna e deixe repousar por 10 minutos, até
comecgar a espumar.

5.Adicione a mistura de fermento e azeite de oliva a
tigela dos ingredientes secos. Misture bem até a massa
ficar homogénea. A massa sera um pouco mais
%rudenta e molhada do %ue a massa de pao tradicional.
6.Transfira a massa para a forma de pao preparada e alise

a superficie com uma espatula.
7.Cubra a forma com um pano de cozinha limpo e deixe
a massa descansar em um local quente por cerca de 30-
40 minutos, para permitir que ela cresga um pouco.
8.Asse 0 pao no forno preaquecido por cerca de 35-40
minutos, ou até que o topo esteja dourado e crocante e o
pao soe oco quando vocé bater levemente na parte
inferior.

9.Retire o pao do forno e deixe esfriar na forma por cerca

de 15 minutos antes de transferir para uma grade para
esfriar completamente.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de canela

Ingredientes

210g de farinha de
améndoas

8 0g de farinha de coco

10g de goma xantana
79 de fermento biolégico
seco instantaneo

240g de leite de améndoas,
temperatura ambiente
-

50g de d6leo de coco,

Q@W}@@%des, temperatura
ambiente

30g de eritritol (ou outro
substituto do agucar a sua
escolha)

10g de canela em po

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.
2.Use uma forma de pdo de 20x10 cm e forre com papel
manteiga ou unte levemente com dleo de coco.
3.Em uma tigela grande, misture a farinha de améndoas,
farinha de coco, goma xantana, eritritol e canela.
4.Em uma tigela separada, misture o fermento com o leite de
améndoas morno. Deixe descansar por cerca de 5-10 minutos
até comecar a espumar.
5.Adicione os ovos e 0 6leo de coco derretido a mistura de

fermento e misture bem.

6.Agora, adicione a mistura molhada aos ingredientes secos e
misture até ficar bem combinado. A massa sera espessa e

pegajosa.
7. Transfira a massa para a forma de pao preparada, alisando o

topo com uma espatula.

8.Deixe a massa repousar em um local quente por cerca de 30
minutos, ou até que cresca um pouco.

9.Asse no forno pré-aguecido por 30-35 minutos, ou até que o

pao esteja dourado por cima e um palito inserido no centro

saia limpo.

10.Deixe o pao esfriar na forma por 10 minutos antes de
transferi-lo para uma grade para esfriar completamente.

11.Corte em fatias e sirva. Pode ser apreciado sozinho ou com
uma manteiga sem lactose.

Dicas:
1.0 uso do fermento biolégico seco instantaneo proporciona
uma boa elevacgao, garantindo um pao fofo.
2.A goma xantana é essencial para dar ao pao uma textura
elastica e macia, similar ao pao com gluten.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de graos de aveia

Ingredients

200g de farinha de aveia sem
gldten

80g de farinha de améndoas
10g de goma xantana

5g de sal

79 de fermento biolégico seco

instantaneo

240ml de agua morna (240g,
considerando que Tml de agua é
aproximadamente igual a 19)
50g de 6leo de coco

2 ovos (cerca de 100g)

40g de mix de sementes (como

chia, linhacga, girassol, etc.)

20g de eritritol ou outro

adocante natural

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

Pré-agqueca o forno a 180°C. Prepare uma forma de pao de 20x10

-
. CM, unte com um pouco de dleo de coco ou forre com papel

manteiga. Em uma tigela grande, combine a farinha de aveia,
farinha de améndoas, goma xantana, sal e o mix de sementes.
Misture o fermento na dgua morna e deixe descansar por 5- 10
minutos até comecar a formar espuma. Em outro recipiente,
bata os ovos, adicione o 6leo de coco derretido e misture bem.
Acrescente a mistura de fermento ativado. Agora, adicione os
ingredientes molhados aos secos, misture bem até formar uma
massa homogénea. Adicione o eritritol ou outro adogante natural
a mistura e mexa até incorporar completamente. Coloque a

* massa na forma de pdo preparada, use uma espatula para
* espalhar e alisar o topo. Cubra a forma com um pano limpo e

deixe a massa descansar por cerca de 30-40 minutos em um
local quente até que cresca um pouco. Asse no forno pré-
aquecido por 35-40 minutos ou até que esteja dourado e um
palito inserido saia limpo. Retire o pao do forno e deixe esfriar na
forma por cerca de 15 minutos antes de transferir para uma
grade para esfriar completamente.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de aveia e canela

Ingredientes

« 250g de farinha de aveia
sem gludten

« 15g de goma xantana

« 8g de fermento bioldgico

seco instantaneo
. 5g de sal marinho

15g de canela em po

2 ovos grandes
(aproximadamente 100g)
260g de agua morna

50g de déleo de coco
derretido

30g de xilitol ou eritritol

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Preaqueca o forno a 180°C.

2.Use uma forma de pao de 23x13 cm, unte-a levemente
ou forre com papel manteiga.

3.Em uma tigela grande, misture a farinha de aveia,
goma xantana, sal e canela.

4. Em uma tigela pequena, adicione o fermento a agua
morna. Aguarde 10 minutos até espumar.

5.Em outro recipiente, misture os ovos e o 6leo de coco
derretido. Adicione a mistura de fermento.

6.Despeje os ingredientes molhados nos ingredientes secos
e misture bem. A massa deve estar pegajosa, mas
manuseavel.

7.Adicione o xilitol ou eritritol a massa e misture bem.
8.Transfira a massa para a forma de pao preparada e use

uma espatula para alisar o topo.
9.Cubra a massa com um pano Umido e deixe descansar
por 30 minutos em um lugar quente.

10.Asse o pao por 35-40 minutos ou até que a superficie
esteja dourada e um palito inserido no centro saia
limpo.

11.Deixe o pao esfriar na forma por cerca de 15 minutos,

depois remova e deixe esfriar completamente sobre
uma grade.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao vegano

Ingredientes

300g de farinha de arroz
integral

100g de farinha de
améndoas

15g de goma xantana
8g de fermento bioldgico

seco instantaneo
5g de sal

50g de sementes de chia
25g de d6leo de coco

350g de agua morna
60g de puré de maca
(como substituto do ovo)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Preaqueca o forno a 190°C.
2.Unte uma forma de pao de 23x13 cm ou forre-a com
papel manteiga.
3.Misture as sementes de chia com 120g de dgua morna
e deixe repousar por 15 minutos até formar um gel.
4 Misture o fermento biolégico seco com 230g de agua

morna e deixe repousar por 10 minutos até comecgar a
espumar.

5.Em uma tigela grande, combine a farinha de arroz

integral, farinha de améndoas, goma xantana e sal.
6.Em uma tigela separada, misture o puré de maga, 6leo
de coco e o gel de chia.
7.Adicione a mistura Umida e o fermento ativado a mistura
seca e misture bem até a massa ficar homogénea.

8.Transfira a massa para a forma preparada, alisando o

topo com uma espatula.
9.Cubra a forma com um pano limpo e deixe a massa
crescer em um local quente por cerca de 30-40 minutos,
ou até quase dobrar de tamanho.

10.Apsosre a proox imapdaaom entneo 4 0-4fo5r mnoin utopsr,e oal
esteja dourado e um palito inserido no meio saia limpo.

1.Deixe o pdo esfriar na forma por 10 minutos, depois

remova-o da forma e coloque-o em uma grade para esfriar
completamente.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao italiano

Ingredientes Modo de preparo

350g de farinha de arroz
150g de farinha de

a méndoas

12g de goma xantana

79 de fermento bioldgico
seco

5g de sal

15g de azeite de oliva

extra virgem

375g de agua morna

1 colher de sopa de
vinagre de maca (cerca
de 159)

Chef Clara Senzatti

1.Preaqueca o forno a 200°C.
~2.Vocé ndo precisa de uma forma especifica, pois o pao
italiano é geralmente assado em uma pedra de pizza ou

diretamente em uma assadeira. Apenas unte

levemente a superficie ou use papel manteiga.

3.Dissolva o fermento em 375g de dgua morna e deixe
descansar por cerca de 10 minutos.

4.Em uma tigela grande, combine as farinhas de arroz e
améndoas, goma xantana e sal.

5.Faga um pogo no centro dos ingredientes secos,

adicione o azeite, o vinagre de maga e a agua com

fermaento.  Misture bem até formar massa

homogénea.

6.Transfira a massa para uma superficie levemente

enfarinhada e amasse suavemente até ficar lisa. Forme
um pao oval ou redondo.

7.Coloque a massa na assadeira preparada e deixe-a
descansar, coberta, em um local quente por 30 minutos.

8.Asse no forno preaquecido por cerca de 40-45 minutos,

até que o pao esteja dourado e soe oco quando vocé
bater levemente na parte inferior.

9.Remova o pao do forno e deixe esfriar completamente
em uma grade antes de cortar.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de abobora com

CoCO

Ingredientes

400g de abébora cozida e
amassada

150g de farinha de coco
200g de farinha de arroz

15g de goma xantana
8g de fermento biolégico
seco

5g de sal marinho

50g de 6leo de coco
derretido

240g de agua morna

15g de vinagre de maca
30g de sementes de chia

(opcional, para adicionar
textura e nutrientes)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Preaqueca o forno a 180°C.

2.Prepare uma forma de pao de aproximadamente 23x13
cm, untando-a ou forrando-a com papel manteiga.

3.Misture o fermento biolégico seco com a dgua morna e

deixe descansar por 10 minutos até comecar a espumar.

4.Em uma tigela grande, misture a farinha de coco, a

farinha de arroz, a goma xantana e o sal.
5.Adicione a abdbora amassada, o 6leo de coco e o
vinagre de maca a mistura seca.
6.Adicione o fermento ativado e misture bem até todos
os ingredientes estarem bem combinados. Se desejar,
adicione as sementes de chia nesta etapa.
7. Transfira a massa para a forma preparada e use uma
espatula para alisar a superficie.
8.Cubra a forma com um pano limpo e deixe a massa
descansar em um local quente por cerca de 30 minutos.

9.Coloque a forma no forno preaquecido e asse por cerca

de 40-45 minutos, ou até que o topo esteja dourado e um
palito inserido no centro saia limpo.

10.Remova o pao do forno e deixe-o esfriar na forma por
cerca de 10 minutos. Transfira para uma grade de
resfriamento e deixe esfriar completamente antes de
cortar.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Ingredientes

2509 de farinha de arroz integral
75g de farinha de améndoas

15g de goma xantana

8 g de fermento biolégico seco
5g de sal

15g de azeite de oliva extra virgem

250g de agua morna

15g de vinagre de macga

150g de molho de tomate sem
agucar

200g de queijo vegano ralado

100g de legumes e vegetais de
sua escolha, em fatias finas
(como pimentao, cebola, tomate,
azeitonas, etc.)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Dissolva o fermento bioldgico seco na agua morna e deixe
repousar por cerca de 10 minutos, até comecgar a formar
espuma.

2.Em uma tigela grande, combine a farinha de arroz, a
farinha de améndoas, a goma xantana e o sal.

3.Adicione o azeite e o vinagre de magca a mistura de

fermento e 4gua, e entdo despeje os liquidos nos

ingredientes secos. Misture bem até formar uma massa

homogénea.

4.Cubra a tigela com um pano Umido e deixe a massa

descansar em um local quente por aproximadamente

30 minutos para que cresca.

5.Preaqueca o forno a 220°C.
6.Prepare uma forma de pizza de 30cm de diametro,

untando levemente ou usando papel manteiga.

7.Espalhe a massa uniformemente na forma de pizza,
criando uma borda mais grossa nas extremidades se

desejar.
8.Asse a massa no forno preaquecido por 10 minutos para
gue ela se firme um pouco antes de adicionar a cobertura.

9.Retire a massa do forno e espalhe o molho de tomate

uniformemente sobre a superficie.
10.Adicione o queijo vegano e os vegetais ou outros
ingredientes de cobertura de sua escolha.
11.Retorne a pizza ao forno e asse por mais 15-20 minutos,
ou até que o queijo esteja derretido e a borda da massa
esteja crocante e dourada.
12.Retire a pizza do forno, deixe-a esfriar por alguns
minutos antes de cortar e servir.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pastel

Ingredientes

200g de farinha de arroz

50g de fécula de batata

15g de goma xantana

5g de fermento biolégico seco

5g de sal
240g de agua morna

20g de azeite de oliva extra
virgem

10g de vinagre de maca
150g de carne moida ou

legumes de sua escolha

Sal, pimenta e temperos a
L ]

gosto

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Dissolva o fermento bioloégico seco na agua morna e deixe
repousar por cerca de 10 minutos, até que comece a formar

espuma.

2.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, a
fécula de batata, a goma xantana e o sal.

3.Adicione o azeite e o vinagre a mistura de dgua e
fermento.

4.Combine os ingredientes molhados com os secos,
mexendo bem até formar uma massa homogénea.

5.Cubra a massa com um pano Umido e deixe descansar
em um local quente por 30 minutos.

6.Enquanto a massa descansa, prepare o recheio de sua
escolha e reserve.

7.Apds o descanso, abra a massa com um rolo entre dois

pedacos de papel manteiga até atingir uma espessura

de cercade 3 mm.

8.Corte a massa em quadrados ou circulos com cerca de

10-12 cm de lado ou de didmetro.

9.Cologue uma porg¢do do recheio no centro de cada pedago
de massa e dobre, selando as bordas com a ajuda de um

garfo.
10.Aqueca uma quantidade generosa de 6leo em uma
frigideira em fogo médio-alto.
11.Frite os pasteis até que estejam dourados e crocantes,
virando para garantir que cozinhem de maneira
uniforme.
12.Retire os pasteis do 6leo e deixe-o0s escorrer em papel

toalha.
13.Sirva quente.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Empada

Ingredientes

200g de farinha de arroz integral
100g de fécula de batata

10g de goma xantana

5g de fermento em pé (sem
gluten)

5g de sal

60g de 6leo de coco derretido

100g de agua
200g de frango desfiado

50g de tomate picado

Sal, pimenta e ervas a gosto

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, a fécula

de batata, a goma xantana, o fermento em po6 e o sal.
2.Adicione o 6leo de coco derretido e comece a misturar.
GCradualmente, adicione &gua até formar uma massa
homogénea. 3.Cubra a massa e deixe-a descansar por cerca de
20

minutos.
4. Enquanto a massa estd descansando, prepare o recheio de
frango desfiado, misturando-o com tomate picado e
temperos a gosto. 5.Preaquega o forno a 180°C. 6.Unte uma
forma de empada. O tamanho ideal é uma forma para
empadas individuais com cerca de 5-7 cm de diametro.
7.Abra a massa com a espessura de aproximadamente 5

mm.

8.Corte circulos da massa e use-os para forrar as bases das
formas.

9.Adicione o recheio em cada forma.

10.Corte outros circulos de massa para cobrir as empadas e
pressione as bordas para selar.

1.Asse no forno preaquecido por aproximadamente 25-30
minutos ou até que a massa esteja dourada e cozida.

12.Deixe esfriar um pouco antes de remover as empadas das
formas e servir.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Panqueca

Modo de preparo

1.Em uma tigela, misture a farinha de arroz, fécula de batata,
goma xantana, fermento em pod, sal e adogante (se estiver

Ingredientes

« 120g de farinha de arroz usando).
> 2.Em outra tigela, bata o ovo e, em seguida, adicione o leite
» 30g de fécula de batata de améndoas e o 6leo de coco. Misture bem.
« 59 de goma xantana 3.Combine os ingredientes Umidos com o0s secos,
5qg de fermento em b6 misturando bem até obter uma massa lisa e sem grumos.
e 29 P 4.Aqueca uma frigideira antiaderente em fogo médio. O

(sem glaten) tamanho ideal da frigideira é de cerca de 20 cm de

. didmetro para panquecas individuais.
- 29 de sal 29 de stevia 5.Use cerca de 60g de massa para cada panqueca.
6.Despeje a massa no centro da frigideira e cozinhe até que

* OU outro .
bolhas se formem na superficie e as bordas comecem a
. parecer cozidas, o que deve levar cerca de 2-3 minutos.
adocante natural (opcional) 7.Vire a panqueca e cozinhe o outro lado por mais 2 minutos
1 ovo (cerca de 50g) ou ate dourar.
. ) 8.Repita o processo com o restante da massa.
2 2409 de leite de 9.Sirva quente com suas coberturas favoritas.

améndoas ou outro leite

vegetal
15g de 6leo de coco
L ]

Chef Clara Senzatti




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Macarrao

Ingredientes

+« 300g de farinha de

arroz
. 100g de fécula de

batata

+ 5g de goma xantana
5g de sal

3 ovos grandes
L]
(aproximadamente

1509)

* 15g de azeite de oliva

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, a
fécula de batata, a goma xantana e o sal.

2.Faga um buraco no centro e adicione os ovos € o0 azeite
de oliva.

3.Use um garfo para misturar os ovos e o azeite com a
mistura de farinha até que comece a se unir.

4. Use as maos para amassar a massa até que fique lisa e
elastica. Isso pode levar cerca de 8-10 minutos.

5.Cubra a massa com um pano Umido e deixe descansar
por 30 minutos em temperatura ambiente.

6.Divida a massa em quatro partes. Trabalhe com uma

parte de cada vez e mantenha o restante coberto para

evitar que seque.

7.Use um rolo para abrir a massa em uma folha fina, de

cerca de 1 mm de espessura.
8.Use uma faca ou cortador de massas para cortar o
macarrdao no formato desejado, como espaguete,
tagliatelle, ou outro.
9.Ferva uma panela grande de 4gua com um pouco de

sal.

10.Cozinhe o macarrao por 3-5 minutos ou até que flutue
para o topo e esteja al dente.

T.Escorra o macarrao e sirva com o molho de sua escolha.




Ingredientes

250g de farinha de arroz
100g de fécula de batata

10g de goma xantana
5g de sal

10g de fermento biolégico
seco

240g de agua morna
50g de 6leo de coco ou azeite

de oliva

2 ovos (aproximadamente
100g)

200g de carne moida (bovina
ou frango)

100g de cebola picada

5g de sal

2g de pimenta-do-reino
Salsinha e cebolinha a gosto
(opcional)

Chef Clara Senzatti

PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Modo de preparo

1.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, fécula de

batata, goma xantana, sal e fermento.

2.Em outra tigela, misture a agua morna, éleo e ovos. Adicione
essa mistura aos ingredientes secos, mexendo
constantemente até obter uma massa homogénea. 3.Cubra a
tigela com um pano de prato limpo e deixe a massa descansar
por cerca de 30 minutos em um local morno até que a massa
cresca um pouco. 4.Em uma panela, cozinhe a carne moida com
a cebola, sal e pimenta até que a carne esteja totalmente cozida.
Reserve para esfriar um pouco. 5. Aqueca o forno a 200°C. 6.Use
uma forma de aproximadamente 35cm x 25cm. Nao é

necessario untar se for antiaderente.
7.Divida a massa em peqguenas porcdes (aproximadamente 50g
cada) e abra cada uma em um circulo. Coloque uma porcao do
recheio no centro e feche as bordas, formando um triangulo ou
deixe aberta se preferir. 8.Coloque as esfihas na forma e asse por
aproximadamente

20-25 minutos ou até que estejam douradas.
9.Deixe esfriar um pouco antes de servir. As esfihas podem

ser desfrutadas quentes ou a temperatura ambiente.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Panetone

Ingredientes

400g de mix de farinhas sem gliten
(como farinha de arroz e farinha de
améndoas)

10 g de goma xantana

80g de eritritol ou outro adogante
g ranulado natural
10g de fermento biolégico seco

5 g de sal

250g de agua morna

100g de 6leo de coco
derretido
3 ovos (cerca de 150g)

5 g de esséncia de
panetone ou baunilha

120g de frutas secas e nozes (como
cranberries, uvas passas, etc.)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Em uma tigela grande, misture o mix de farinhas, goma
xantana, eritritol, fermento e sal.

2.Adicione agua morna, 6leo de coco derretido, ovos e

esséncia de panetone a mistura seca. Misture bem até ficar

homogéneo.

3.Incorpore as frutas secas e nozes a massa, garantindo

que estejam distribuidas uniformemente.

4.Cubra a tigela com um pano e deixe descansar em um
local morno por aproximadamente 1 hora, ou até dobrar
de tamanho. 5.Enquanto a massa descansa, pré-aquega o

forno a

180°C.
6.A forma ideal para panetone € uma forma especial para
panetone com 18cm de diametro na base e 13cm de
altura.
7.Com cuidado, transfira a massa para a forma de

panetone.

8.Asse o0 panetone por cerca de 40-45 minutos, ou até que
esteja dourado por cima e um palito inserido no centro
saia limpo.

9.Remova o panetone do forno e deixe esfriar

completamente antes de retira-lo da forma.
10.Corte em fatias e sirva. Armazene qualquer panetone
restante em um recipiente hermético a temperatura
ambiente.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Chocotone

Ingredientes

400g de mix de farinhas sem
gliten (como farinha de arroz

e farinha de améndoas)
10g de goma xantana

80g de eritritol ou outro
adocante granulado natural
« 10g de fermento biolégico seco

« 5g de sal
250g de agua morna

100g de 6leo de coco derretido
3 ovos (cerca de 150g)

5g de esséncia de baunilha
150g de gotas de chocolate
sem lactose

Chef Clara Senzatti

Modo de preparacao

1.Em uma tigela grande, misture o mix de farinhas
sem gluten, goma xantana, eritritol, fermento e sal.
2.Combine a agua morna, 6leo de coco derretido, ovos
e esséncia de baunilha. Adicione essa mistura aos
ingredientes secos e mexa até ficar homogéneo.
3.Misture as gotas de chocolate a massa, distribuindo
uniformemente.
4.Cubra a massa e deixe-a descansar em um local
morno por cerca de uma hora ou até dobrar de volume.
5.Enquanto a massa esta crescendo, preaqueca o

forno a 180°C.
6.Use uma forma para chocotone com 18cm de
diametro na base e 13cm de altura.
7. Transferir a massa crescida para a forma de chocotone,
deixando espaco para que continue a expandir durante
o0 cozimento. 8.Asse por cerca de 40-45 minutos, ou até
gue um palito inserido no centro saia limpo e o topo
esteja dourado. 9.Deixe o chocotone esfriar
completamente na forma

antes de desenformar.
10.Uma vez resfriado, retire cuidadosamente o
chocotone da forma, corte em fatias e sirva.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Crepe

Ingredientes

., 150g de farinha de arroz
. 259 de goma xantana

, 3g de sal

., 2 0vos grandes

(aproximadamente
1009)

* 4009 de leite de améndoa ou
outro leite sem lactose

40g de 6leo de coco
L o
derretido

? Adocgante a gosto
(stévia ou eritritol, por
exemplo)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Em uma tigela, misture a farinha de arroz, a
goma xantana e o sal.
2.Em outra tigela, bata os ovos e adicione o leite
de améndoa e o 6leo de coco derretido. Misture
bem.
3.Gradualmente, adicione os ingredientes
umidos a mistura seca, mexendo
constantemente para evitar grumos. A massa
deve ficar lisa e homogénea.
4.Cubra a tigela com um pano limpo e deixe a
massa descansar por cerca de 30 minutos.
5.Use uma frigideira antiaderente com cerca de
20cm de diametro. Aqueca em fogo médio.
6.Adicione uma pequena quantidade de 6leo de
coco na frigideira quente. Despeje uma
guantidade de massa suficiente para cobrir o
fundo da frigideira em uma camada fina,
girando a frigideira para espalhar a massa
uniformemente.

7.Cozinhe por 1-2 minutos de cada lado ou até
gue estejam dourados.

8.Repita o processo com o restante da massa.
9.Sirva os crepes quentes com os recheios de sua

escolha.




Ingredientes

500g de batatas

. 150g de farinha de arroz
15g de goma xantana
1 ovo

(aproximadamente
509)

5g de sal

Chef Clara Senzatti

PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Modo de preparo

1.Cozinhe as batatas em agua fervente até que estejam
macias. Escorra e deixe esfriar um pouco.

2.Descasque as batatas e amasse-as até obter um puré
liso. Certifique-se de nao ter nenhum pedaco inteiro de
batata.

3.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, a

goma xantana e o sal.
4.Adicione o ovo ao puré de batatas e misture bem.
5.Gradualmente, adicione a mistura seca ao puré debatatas,
massa misturando até formar uma
homogénea.
6.Divida a massa em porg¢des. Enrole cada porgdao em
longos rolos de aproximadamente 1,5 cm de didmetro.
7.Corte os rolos em pedacos de cerca de 2 cm para
formar os nhoques.

8.Leve uma panela grande de dgua salgada para ferver.
9.Adicione os nhoques a dgua fervente. Cozinhe até que
subam a superficie, o que deve levar cerca de 2-3
minutos.

10.Retire os nhoques com uma escumadeira e coloque-os
em uma travessa.

11.Sirva os nhoques imediatamente, com o molho de sua
escolha.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

PAO FRANCES

Ingredientes

s 8g de fermento biologico
seco

« 5gdefermentoem pd Ro

* 180g de farinha de arroz

» 70g de polvilho doce
50g de amido de milho
40g de fécula de batata

6g de goma xantona

15g de acgucar
6g de sal

1 ovo

90g de manteiga ou
margarina

350mI| de agua morna

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1. Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, polvilho doce,
amido de milho, fécula de batata, agucar, sal, fermento em po
Royal, fermento bioldgico seco e goma xantana. 2. Adicione o ovo,
manteiga ou margarina e agua morna a mistura seca. 3. Bata bem
a massa na batedeira por 5 minutos ou amasse a mao por 10
minutos, até obter uma massa fina e homogénea. 4. Coloque a
massa em uma forma prépria para pao francés (tamanho
aproximado de 32 x 45 cm), previamente untada. 5. Deixe a massa
crescer por 30 minutos a 1 hora, ou até dobrar de tamanho. O
tempo pode variar dependendo do clima local. 6. Pré-aguega o
forno a 230 graus Celsius. 7.Faga corte sobre os paes para formar o
desenho do mesmo, com a faca molhada, borrife agua e leve para
assar. 8. Asse o pao no forno pré-aquecido por 40 minutos. Borrife
agua apos 10 a 15 minutos de forno para criar uma casquinha
crocante. Obs.: Esta receita foi melhorada para obter um pao
francés mais leve e com uma casquinha crocante.




Ingredientes

10 g de fermento
biolégico seco

7 g de fermento em
po Royal

150 g de farinha de
arroz

80 g de amido de
milho

20 g de agucar

60 g de polvilho
doce

50 g de farinha de
linhaca

6 g de goma
xantana

1/2 colher de cha de
sal

Chef Clara Senzatti

PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

PAO DE HAMBURGUER

Modo de preparo

No liquidificador: 150 g de batata doce crua picada 250 ml de
agua morna quase quente (ajudara no processo de crescimento)
40 ml de azeite ou 6leo 2 ovos Modo de Preparo 1.Pré-aqueca o
forno a 190 graus Celsius. 2.Em uma tigela grande, misture a
farinha de arroz, amido de milho, polvilho doce, farinha de linhaca,
sal, aguUcar, fermento biolégico seco, goma xantana e fermento em
po Royal. 3.No liquidificador, processe a batata doce crua, azeite ou
6leo, ovos e agua morna até obter uma mistura homogénea.
4. Adicione a mistura liquida aos ingredientes secos e misture até
formar uma massa homogénea. 5.Preencha forminhas redondas
com fundo removivel (7,5 cm de didmetro e 2,5 cm de altura),
deixando um pequeno espago para a massa crescer. Use uma
colher umedecida para alisar a superficie do pao. 6.Deixe crescer
por 45 minutos ou até que dobrem de tamanho. 7.Pincele a
superficie dos paes com ovo batido e decore com gergelim branco
(opcional). 8.Asse no forno pré-aquecido por 35 minutos, na grade
de cima. Sugestdao para o hamburguer: 1.Use carne moida de
primeira e cologue em um aro do tamanho do pdo, apertando
bem para sair todo o ar (1,5 cm de altura de carne). 2.Em uma
frigideira com um fio de azeite ndo muito quente, coloque a carne
no aro e tempere com sal e pimenta do reino a gosto. 3.Vire a
carne e tempere do outro lado. Ndo aperte o hamburguer para
evitar deformacgdes. 4.Deixe por 3 minutos de cada lado e esta
pronto. O segredo é temperar o hamburguer na hora que esta na
frigideira para manter todo o sabor da carne. Obs.: Ndo encha a
forminha até a borda; deixe um pequeno espago para a mMmassa
crescer durante o cozimento.




PAO DE QUEIJO

Ingredientes

210 g (1¥4 xicara) de
polvilho azedo

90 g (¥2 xicara) de
polvilho doce

3 g (Y« colher de
cha) de sal

45 g (Y4 xicara) de
oleo vegetal (milho,
canola, soja, etc.)

180 g (¥ xicara) de
leite integral

1 ovo

180 g (%4 xicara) de
gueijo meia cura
30 g (¥ xicara) de
qgueijo parmesao

Chef Clara Senzatti

PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Modo de preparo

1.Pré-aqueca o forno a 180 graus Celsius. 2.Em uma tigela, misture
o polvilho azedo, o polvilho doce e o sal. 3.Em uma panela, aqueca
0 oleo e o leite até comecar a ferver. 4.Despeje a mistura quente
sobre a mistura de polvilho, mexendo bem até obter uma massa
homogénea. Deixe a mistura esfriar um pouco. 5.Adicione o ovo a
mistura e mexa bem. Em seguida, acrescente o queijo meia cura e
O queijo parmesao, misturando até incorporar. 6.Pegue por¢des de
massa e modele pequenos paes de queijo, aproximadamente 60g
cada . 7.Coloque os paes de queijo m uma assadeira untada ou
forrada com papel-manteiga 8.Asse no forno pré-agquecido por
cerca de 20-25 minutos, ou até que estejam dourados. 9.Caso
prefira asse na air fryer a 180°C por aproximadamente 15 a 20
minutos, ou até que os paes de queijo estejam dourados e
crocantes. 10.Retire do forno e deixe esfriar por alguns minutos
antes de servir. Obs.: Essa receita é rapida, entdo fique atento ao
tempo de forno para ndo deixar os pdes de queijo passarem do
ponto. Experimente servir os paes de queijo ainda quentes para
melhor aproveitar a textura e sabor.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

PAO DE CACHORRO QUENTE

Ingredientes

2 xicaras de farinha de
arroz

1/2 xicara de fécula de
batata

1/4 xicara de polvilho doce
1 colher de cha de goma
xantana

1 colher de cha de sal

1 colher de sopa de
acucar

1 colher de sopa de
fermento biolégico seco
3/4 xicara de leite morno
(pode ser leite sem lactose
ou vegetal)

3 colheres de sopa de
6leo vegetal

2 OVOS

Gergelim para polvilhar
(opcional)

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

1.Em uma tigela grande, misture a farinha de arroz, a fécula de
batata, o polvilho doce, a goma xantana, o sal e o aguUcar. 2.Em
uma xicara, dissolva o fermento no leite morno e deixe
descansar por 5 minutos até formar espuma. 3.Adicione o
fermento ativado, o 6leo e os ovos a mistura de farinha. Misture
bem até formar uma massa homogénea. 4.Divida a massa em
partes e modele a massa com as maos Umidas de agua em um
formato de cilindros para formar os paes de cachorro-quente.
5.Cologue os paes em uma assadeira untada ou forrada com
papel manteiga. 6.Deixe os paes descansarem por cerca de 30
minutos, cobertos com um pano Umido, até dobrarem de
tamanho. 7.Pré-aqueca o forno a 180°C. 8.Se desejar, pincele os
paes com um pouco de leite e polvilhe gergelim por cima.
9.Asse por 20-25 minutos ou até que fiquem dourados. 10.Deixe
esfriar antes de cortar ao meio e rechear com suas salsichas
preferidas e condimentos. 1l.Esses pdes sem gluten sao
perfeitos para preparar cachorros- quentes deliciosos e
adaptados para pessoas com restrigcdes alimentares. Aproveite




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

CROISSANT

Ingredientes

140g de manteiga ou
margarina (para fazer a
manta na massa - 2°
Etapa)

1 ovo

10 g de manteiga em
temperatura ambiente
(mole)

175 ml de agua em
temperatura ambiente
20 g de leite em po

5 g de fermento biologico
1/2 colher de ché de sal
4 g de goma xantana

30 g de acucar

50 g de amido de milho
Maizena

50 g de polvilho doce
150 g de farinha de arroz

Chef Clara Senzatti

Modo de preparo

Modo de Preparo 1.Em uma tigela grande, misture a farinha de
arroz, o polvilho doce, o amido de milho Maizena, o aglcar, a goma
xantana, o fermento bioldégico, o sal e o leite em pd. 2.Adicione a
agua em temperatura ambiente e misture bem. 3. Acrescente a
manteiga em temperatura ambiente e o ovo a mistura. Continue
misturando até formar uma massa homogénea. 4.Abra a massa
em uma forma retangular. 5.Coloque a manteiga no centro da
massa, formando um quadrado de 15 x 15 cm. 6.Dobre as bordas da
massa sobre a manteiga, envelopando-a. 7.Leve a massa a
geladeira por 30 minutos. 8.Retire a massa da geladeira e abra
novamente em uma forma retangular. 9.Dobre a massa em trés
partes, como se fosse uma carta. 10.Leve a geladeira por mais 30
minutos. 11.Repita o processo de estender e dobrar a massa por
mais uma vez 12.Leve a geladeira por mais 30 minutos. 13.Abra a
massa em uma superficie enfarinhada. 14.Meca e padronize os
croissants, cortando tiras de 10 cm de largura e 27 cm de
comprimento 15.Enrole levemente cada tira de massa para formar
os croissants. 16.Coloque os croissants em uma forma com papel
manteiga. 17.Deixe 0s croissants crescerem por aproximadamente
2 horas, dependendo do clima local. Em climas mais frios, pode
levar mais tempo. 18.Pré-aqueca o forno a 190 graus Celsius.
19.Pincele os croissants com ovo batido antes de assar. 20.Asse no
forno pré-aquecido por cerca de 30 minutos ou até que figuem
dourados. Obs.: Apds assar, corte as bordas dos croissants para
liberar o folhado.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Ingredientes
e 5509 de farinha sem

gluten (mistura propria
para paes ou uma
combinacao de farinha
de arroz, polvilho doce e
fécula de batata)

10g de fermento
bioldégico seco

15g de acgucar granulado
8g de sal

1,5g de salsa seca

70g de cream cheese
vegetal com ervas (ou
tofu temperado com
ervas, batido até ficar
Cremoso)

50ml de azeite

275ml de agua morna
(ou leite vegetal para
um sabor mais rico,
como leite de
améndoas ou aveia sem
gluten)

Chef Clara Senzatti

Pao Pizza Sem Gluten

Modo de preparo

Modo de Preparo

Decoragdo

Cream cheese vegetal com ervas (ou tofu temperado cremoso)
Tomate cereja

Cebolinha

Manjericao seco

¢ & & °

Instrugdes
1.Mistura da Massa
2.Em uma tigela grande, misture a farinha sem gluten, o fermento, o agucar, o sal, a
salsa seca, o cream cheese vegetal, o azeite e a dgua morna (ou leite vegetal). Mexa
bem até formar uma massa homogénea.
3.Sovando a Massa
4.Sove a massa por cerca de 8-10 minutos. Por ser sem gldten, a textura sera mais
pegajosa, mas nao adicione muita farinha extra para ndo comprometer a leveza.
5.Primeiro Crescimento
6.Cubra a tigela com um pano limpo e deixe a massa crescer em um local
aquecido por 1 hora ou até dobrar de tamanho.
7.Modelagem
8.Transfira a massa para uma superficie levemente enfarinhada (use farinha sem
gluten) e divida em 12 porgdes, cerca de 80g cada. Abra cada porgdo em
formato oval ou no formato desejado.
9.Decoragdo
10.Coloque as por¢des de massa em uma assadeira forrada com papel manteiga.
Espalhe uma camada de cream cheese vegetal com ervas por cima e decore com
tomate cereja, cebolinha e manjericao seco.
1.Segundo Crescimento
12.Deixe a massa crescer novamente por 30 minutos ou até dobrar de tamanho.
13.Assar
14.Pré-aqueca o forno a 200°C (390°F). Asse os paes por 12-20 minutos ou até
dourarem levemente.
15.Finalizagao
16.A0 retirar os paes do forno, cubra-os com um pano de prato limpo para manter
a maciez.

Notas

¢« Farinha sem gluten: Certifigue-se de usar uma mistura de farinha sem gluten
adequada para paes, que geralmente contém goma xantana ou goma guar
para ajudar na estrutura. Cream cheese vegetal: Existem varias op¢des prontas

¢ Nno mercado, mas vocé pode fazer em casa com castanhas de caju hidratadas e
temperadas. Leite vegetal: Use um leite vegetal neutro para nao alterar o

e sabor, como o de arroz ou aveia sem gluten.




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pio Sem Gliten om Past de l

Ingredientes

s » 500g de farinha sem gluten

(mistura para pdo, ou uma
combinacgdo de farinha de
arroz, fécula de batata e
polvilho doce)

10g de fermento bioldgico
seco

10g de acucar

79 de sal

1 colher de cha de goma
xantana (se nao estiver
incluida na mistura de
farinha)

350mI| de agua morna

2 colheres de sopa de azeite
1 colher de cha de vinagre de
maca (ajuda na textura e
maciez)

3 dentes de alho grandes,
amassados

2 colheres de sopa de azeite
1 pitada de sal

1 colher de cha de salsinha
ou ervas finas (opcional)

Chef Clara Senzatti
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Modo de preparo

1. Preparar a massa do pao
1.Em uma tigela grande, misture a farinha sem gldten, o fermento, o agucar,
o sal e a goma xantana.
2.Adicione a agua morna, o azeite e o vinagre de maga. Misture com uma
colher de pau ou espatula até formar uma massa homogénea. A textura
sera mais pegajosa do que a de massas com gluten.
3.Cubra a tigela com um pano limpo e deixe a massa descansar por 30-40
minutos em um local aguecido, até dobrar de volume.
2. Modelar os paes
1.Apds o descanso, enfarinhe levemente uma superficie com farinha sem
gluten. Divida a massa em 6 a 8 por¢des iguais.
2.Modele cada por¢cao em formato oval ou cilindrico, como um mini pao
francés.
3.Coloque os pdes em uma assadeira forrada com papel manteiga, deixando
espaco entre eles.
3. Preparar a pasta de alho
1.Misture o alho amassado com o azeite, o sal e as ervas, se estiver usando.
Reserve.
4. Fazer o corte e aplicar a pasta de alho
1.Com uma faca bem afiada ou lamina, faga um corte longitudinal no topo
de cada péo.
2.Use uma colher ou pincel para aplicar a pasta de alho dentro do corte.
5. Deixar crescer novamente
1.Cubra os pdes com um pano limpo e deixe crescer por mais 20-30 minutos.
6. Assar
1.Pré-aqueca o forno a 220°C (428°F). Coloque uma forma com agua quente
na base do forno para criar vapor (ajuda a formar uma casquinha).
2.Asse os paes por 20-25 minutos, ou até que estejam dourados e com uma
casca levemente crocante.
7. Finalizar
1.Retire os paes do forno e deixe esfriar sobre uma grade.
2.Sirva quentinho para aproveitar o aroma delicioso do alho!
Dicas
« Variagdes: Se quiser, adicione um pouco de queijo vegano ralado (sem
lactose) sobre a pasta de alho antes de assar.
« Conservagao: Guarde os pdes em um saco bem fechado para manté-los
frescos por até 2 dias ou congele para consumir depois.

Se precisar de mais ideias ou ajustes, é s6 avisar! @




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Ingredientes

500g de farinha sem gluten
(mistura prépria para paes
ou uma combinagao de
farinha de arroz, fécula de
batata e polvilho doce)

10g de fermento bioldégico
seco

10g de agucar

79 de sal

1 colher de cha de goma
xantana (se nao estiver na
mistura de farinha)

2 ovos (para maciez e
estrutura)

300mI de agua morna

3 colheres de sopa de azeite
ou dleo vegetal

1 colher de cha de vinagre de
maca

150g de Doritos (versao sem
gldten, como os sabores
"Queijo Nacho" ou "Original")
2 colheres de sopa de agua
ou azeite (para ajudar a
aderir a crosta)

Chef Clara Senzatti
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Pao de Hamburguer com Doritos

Modo de preparo

Modo de preparo
1. Preparar a massa do pao
1.Em uma tigela grande, misture a farinha sem gldten, o fermento, o aglcar, o sal e
a goma xantana.
2.Adicione os ovos, a agua morna, o azeite e o vinagre de maga. Misture bem até
formar uma massa homogénea e levemente pegajosa.
3.Sove a massa por 5 minutos com as maos ou uma espatula (nao serd tao elastica
guanto uma massa com gldten).
4.Cubra a tigela com um pano limpo e deixe a massa descansar por 30-40 minutos
em um local aquecido, até dobrar de tamanho.
2. Modelar os paes
1.Divida a massa em 6 por¢des iguais e modele cada uma em formato de disco
(com cerca de 10 cm de didmetro e 2 cm de altura).
2.Cologue os paes em uma assadeira forrada com papel manteiga, deixando
espaco entre eles.
3. Preparar a crosta de Doritos
1.Coloque os Doritos em um processador de alimentos ou saco plastico resistente
e triture até formar uma farofa fina.
2.Reserve em um prato raso.
4. Aplicar a crosta de Doritos
1.Pincele a superficie de cada pao com dgua ou azeite (o suficiente para umedecer
levemente).
2.Pressione a parte superior de cada pao na farofa de Doritos, cobrindo bem a
superficie.
5. Deixar crescer novamente
1.Cubra os pdes com um pano limpo e deixe crescer por mais 20-30 minutos.
6. Assar os paes
1.Pré-aquecga o forno a 200°C (390°F).
2.Asse os paes por 20-25 minutos, ou até que estejam levemente dourados e
firmes ao toque.
7. Finalizar
1.Retire os paes do forno e deixe esfriar sobre uma grade antes de cortar.
2.Sirva com hamburgueres, recheios ou como preferir!
Dicas
. Dorilto)s sem gluten: Certifique-se de usar uma versdo sem gluten (verifique o
rotulo).
« Conservacgao: Guarde os paes em um saco fechado por até 2 dias ou congele para
consumir depois.
Variagdes: Para um sabor extra, misture ervas secas ou pimenta em po a farofa
de Doritos antes de aplicar nos paes.

Essa crosta de Doritos vai trazer um toque especial de crocancia e sabor ao seu pao
de hamburguer! &3




PAES PERFEITOS SEM GLUTEN

Pao de Hambt'lrgue Brioche Sem Gluten

Modo de preparo

Modo de preparo
. Preparar a massa
L] . . . " . Py .
Ingredlentes 1.Em uma tigela grande, misture a farinha sem gluten, o fermento biolégico
seco, o agucar, o sal e a goma xantana.
2.Em outra tigela, bata ligeiramente os ovos, a gema, o leite vegetal morno e o
vinagre de maga.

—

3509 de farinha sem gluten 3.Adicione os ingredientes liquidos aos secos e misture até formar uma massa
(mistura propria para paes ou homogénea
Yinne cfo,mbllng(;abo (tjetfarlnha de 4. Acrescente a manteiga sem lactose (ou margarina) aos poucos, amassando bem
arroz, fecula de batata e para incorpora-la & massa. A textura serd pegajosa, mas é normal em massas sem
polvilho doce) . . gluten.
10g de fermento bioldgico seco 2. Primeiro crescimento
éO%de alguc:ar 1.Cubra a tigela com um pano limpo e deixe a massa descansar em um local

glee e > aquecido por 1 hora, ou até dobrar de volume.
1colher de cha de goma 3. Modelar os paes
xanta.nta (sednaF) e.st};ver incluida 1.Divida a massa em 6 porcdes iguais e modele cada uma em formato de disco
ga NISEUIE de arinha) (com cerca de 10 cm de diametro e 2 cm de altura).

ovos grandes (em 2.Coloque os discos em uma assadeira forrada com papel manteiga, deixando
temperatura ambiente) espaco entre eles.
1gema (para enriquecer a 4. Segundo crescimento
massa) 1.Cubra os paes com um pano limpo e deixe crescer novamente por 30-40
80ml de leite vegetal morno minutos.
(@méndoas, arroz ou coco sem 5. Pincelar e assar
agucgr) . | 1.Pré-aqueca o forno a 190°C (375°F).
60g de manteiga sem lactose 2.Pincele delicadamente a superficie dos pdes com a mistura de gema e leite
(ou margarina vegetal) em vegetal para obter um brilho dourado.
temperatura ambiente 3.Asse os paes por 18-22 minutos, ou até que estejam dourados e firmes ao toque.
1 colher de cha de vinagre de 6. Finalizar
maga 1.Retire os pdes do forno e deixe esfriar sobre uma grade antes de corta-los.

L Dicas

1gema misturada com 1 colher e Farinha sem glUten: Certifique-se de usar uma mistura especifica para paes,
de sopa de agua ou leite que geralmente inclui amidos e estabilizantes para ajudar na textura.
vegetal « Conservagdo: Guarde os paes em um recipiente hermético por até 2 dias ou

congele por até 1 més. ] o ]
Aromas extras: Para um toque especial, adicione 1 colher de cha de esséncia de
baunilha a massa.

Essa receita traz a maciez e o sabor classico de um brioche, mas sem glaten!
Perfeita para hamburgueres ou sanduiches gourmet. <3

Chef Clara Senzatti




