Semana de Tecnologias do Instituto de Pesquisas da Amazénia — INPA
Elaboracéo de pées caseiros amazonicos
A elaboracdo de produtos tais como pdes ou massas, derivados de matérias-

primas da regido amazoénica estimulam a realizacdo de estudos e inovagéo de
tecnologias para a elaboracao de produtos diferenciados, porém, saudaveis.




Pao de batata doce

Ingredientes:

30 g de fermento biolégico seco

1 xicara de cha de leite (200mL)

1 colher de sopa de agucar

1 colher de sobremesa de sal

250 g de batata doce cozida e amassada
2 0V0S inteiros

4 colheres de sopa de azeite ou 6leo

Modo de preparo:

Junte o fermento, o leite morno, o acucar, o sal e fermento. Misture, e
adicione 2 xicaras grandes de trigo peneirado, junte a linhaca e deixe
fermentar por 30 minutos. Adicione os demais ingredientes e sove bem a
massa, deixe fermentar por mais 20 minutos. “Abra” a massa em uma
superficie enfarinhada e modele os pées, adicionando flocos de aveia ou
linhaca dourada e leve para assar em uma forma untada e enfarinhada por
cerca de 30 minutos.

Rendimento: 25-30 unidades.




P&o de aveia e linhaca

Ingredientes:

250 g de farinha de trigo

250 g de farinha de aveia

100 g de linhaca dourada

50 g de gergelim

1 xicara de azeite ou 6leo

1 xicara de cha de 4gua morna ou leite
2 ovos inteiros

20 g de fermento bioldgico seco

Modo de preparo:

Dissolva o fermento no leite ou dgua morna e misture todos os ingredientes e
sove bem. Deixe descansar por 30 minutos e acrescente as sementes de gergelim
e linhaca. Modele a massa em bolinhas e leve para assar em forma untada e
enfarinhada por cerca de 30 minutos.




P&o de Cara
Ingredientes
30g de fermento bioldgico
1/2 xicara (chd) de &gua (aproveite a agua em que cozinhou o cara)
2 colheres (sopa) de o6leo
2 colheres (cha) de sal
1 colher (sopa) de agucar
2 0VO0S
2 Xicaras (cha) de puré de cara
4 xicaras (cha) de farinha de trigo
Modo de preparo

Lave e descasque o card (aproximadamente 1/2kg); Coloque o cara para cozinhar em
agua fervente; ap0s 0 cozimento reserve a agua e passe-0 no espremedor e reserve.
Dissolva em uma vasilha, o fermento na agua morna do cozimento e junte o 6leo, 0
acucar, o sal e o puré de card.Misture a metade da farinha de trigo e amasse.A0s poucos,
acrescente o restante da farinha e continue sovando a massa.Quando a massa nao estiver
grudando mais na mao, deixe crescer até dobrar de volume (cerca de 20 minutos).
Amasse novamente e forme dois pées, ou se preferir faca em tamanhos
menores.Cologue-os em uma forma untada e enfarinhada, passe gema por cima, cubra-

0S e deixe crescer mais um pouco.



Material Necessario

5 kg de trigo (sem fermento)
2 caixas de aveia (em flocos finos ou farinha de aveia)
300 g de linhaga dourada
200 g de gergelim branco

1 caixa de ovos

2 kg de caré roxo

2 kg de batata doce

1 lata de 6leo

2 caixas de leite liquido

1 kg de acucar

1 pacote de sal

8 pacotes de fermento bioldgico seco.

Fonte: Jeronilson Almeida Ferreira, Técnico do INPA

Laboratorio de Bioquimica da Nutri¢do



