~ RECEITAS
PAES TRANCADOS




INTRODUCAO

As tao famosas trancas, tao lindas e deliciosas. Este pao tradicional tem
origem judaica todo trancado é servido em ocasides ceriménias e
mesmo no dia-a-dia. E chamado também de Challah e é muito querido
pelos brasileiros.

Em resumo a massa nao tem muitos ingredientes e nao ha muitas
variacdes nas receitas, o seu diferencial mesmo esta no formato.

Trouxe para vocé primeiro algumas variacoes de formato da tranca
original. Mas ensino também a simples aqui para vocé em uma das
receitas e também algumas diferentes da tradicional. Se quiser
pode fazer qualquer tranca nas receitas que estao a baixo. Maos na
massa.
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CAPITULO 2

PAO DOCE

B
E{ INGREDIENTES:

« 400 g farinha de arroz (2+1/2 xicaras)
« 400 g de polvilho doce (3+1/2 xicaras)
. 1 lata de leite condensado % xicara de
. chd de margarina 4 ovos 15 g de
. fermento biologico 240 ml de agua (1
. Xicara) ¥ sopa de goma xantana 1
. gema para pincelar.

Para abrir a massa:
» Y xicara farinha de arroz

« Y xicara de polvilho doce

+ Y colher de cha de goma xantana
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3] MODO DE PREPARO:

1. Coloque o fermento biolégico em 1 xicara de agua morna e deixe agir por 10 minutos

2. Coloque no liquidificador os ovos, o leite condensado, a mistura do fermento e a
margarina e bata por 1 minuto. A mistura vai ficar bem liquida.
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PAO DOCE

3. Agora em uma tigela de batedeira adicione o polvilho doce, a farinha de arroz e meia

colher de sopa de goma xantana e misture com uma colher.

4. Depois comece a adicionar a mistura liquida nas farinhas aos poucos e mexa com uma
colher.

5. Depois de misturar tudo, coloque esta massa para bater na batedeira planetaria por 3
minutos, até ficar uma massa lisa e homogénea (caso nao tenha batedeira, divida a
massa em porcoes menores e bata na mao).

6. Misture as farinhas de abrir a massa, e com ela vamos comecgar a sovar nosso pao e
modelar.

8. Salpique a mistura de farinhas na bancada e solte a massa e va adicionando aos

poucos, va sovando levemente e misturando.

9. Sua massa precisa estar leve, molinha ainda mas sem grudar na mao. Talvez possa
até sobrar um pouco de farinha. (utilizar muita farinha aqui pode deixar seu pao seco).
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PAO DOCE

MONTAGEM 1:

1. Depois que sua massa estiver

pronta, separe bolinhas do
tamanho da sua mao fechada.
Umas 6 ou 7 bolinhas. Sempre
deixe a parte mais bonita das

bolinhas para cima.

2. Unte uma forma redonda e
coloque uma bolinha no centro
da forma e as outras ao redor,

bem juntinhas. Ira formar uma

flor.

MONTAGEM 2:

1. Depois que sua massa estiver
pronta, separe ela em 3 cilindros
compridos. Coloque as trés tiras
perpendiculares (uma do lado da
outra). E grude as pontinhas da

parte de cima.

2. Comece a fazer uma tranca até
o final da massa e grude as
pontas bem grudadinhas. Unte

uma forma e coloque sua tranca.
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PAO DOCE

* Finalizacao

1. Ja feito sua montagem, pincele uma gema por cima.

2. Deixe o seu pao crescer por aproximadamente 40 minutos. ( Se sua

regiao for quente, sera mais rapido).
3. Pré aqueca seu forno por 10 minutos em 220 °C

4. Depois de aguardar o seu pao crescer coloque ele no forno na

mesma temperatura e deixe por 25 minutos.
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PAO COM CANELA E NOZES

alla
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E{ INGREDIENTES:

Recheio:
+ 50g de agulicar mascavo
« 2 colheres de cha de canela em pé
. 70gde manteiga ou manteiga de coco
. 50g de nozes picadas

Para abrir a massa:

+ 180g de farinha de arroz

« 100g de amido de milho

» 70g de polvilho doce

+ 1 colher de café de goma xantana (3g)

« 10g de fermento bioldgico seco

« 20v0Ss

. 2 colheres de cha de fermento em po

. 1 colher de café de flor de sal

. 200 mlde leite ou de leite de améndoas
. 20g de manteiga ou dleo da sua preferéncia
. 1colher de sopa de agucar mascavo

Gema para pincelar no final

Modo de preparo recheio:

1. Triture as nozes e reserve

2. Misture a manteiga com o aclcar mascavo e a canela, reserve



CAPITULO 2

PAO COM CANELA E NOZES
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3 MODO DE PREPARO:

1. Misture o leite morno, manteiga e aglicar mascavo.

2. Em um bowl misture todos os secos: farinha de arroz, amido de milho, polvilho doce,

goma xantana, fermento bioldgico, fermento quimico, flor de sal.

3. Agora em um bowl coloque a mistura do leite e o ovo, misture e adicione metade do
mix de farinhas, e misture bem. Agora adicione o restante da massa, e misture até que
toda farinha esteja encorpada na massa.

4. Agora estique a massa em formato retangular, na espessura que desejar, 0,50cm ou

menos.

MONTAGEM:

1. Pré aquega o forno a 180° . Com ajuda de uma espatula maleavel ou uma colher
espalhe a manteiga com agucar e canela por toda massa, nao precisa ser uniforme.

Espalhe as nozes picadas.

2. Agora é so encolar a massa, fazendo uma espécie e rocambole, agora corte a massa
ao meio de fora a fora. Dividindo em duas partes iguais.

3. Agora vocé faz a traga, passando sempre um tira por cima da oura, ndo precisa fazer
apertada, pois quando a receita assar, a massa vai expandi e a massa tende a rachar.
Enrole no formato que desejar, finalize pincelando gema de ovo.

4. Descanse a massa e depois leve para assar por 25 minutos.
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CAPITULO 2

PAO TRANCADO COM GERGELIM

alla

-
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E{ INGREDIENTES:

« 1% xicaras (245 g) de mix de farinha sem gluten

« % colher de cha goma xantana (tirar se ja tenha no mix de farinha)
« % xicara (75 g) de amido/farinha de tapioca e mais para polvilhar
. 1%scolheres de cha (5 g) de fermento instantaneo

. Yaxicara (50 g ) de agucar

. 2colheresdecha (6 g) desal

. Y xicarade agua morna

4 colheres (56 g ) de azeite extra virgem

3 (75 g) gemas em temperatura ambiente

* 2colheres (42 g) de me
* 1 ovo grande, em temperatura ambiente, batido com 1 colher de

sopa de agua
Sementes de gergelim para polvilhar
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] MODO DE PREPARO:

1. Na tigela de uma batedeira equipada com o acessorio de pa, coloque o mix de farinha,
goma xantana, amido/farinha de tapioca, fermento instantaneo e acucar granulado.

2. Bata para combinar bem.
3. Adicione o sal e bata novamente.

4. Adicione um pouco mais de 1/2 xicara de agua, azeite, gema de ovo e mel. Usando o
acessorio da pa, bata vigorosamente.



CAPITULO 2

PAO TRANCADO COM GERGELIM

5. Com a batedeira em funcionamento, adicione a quantidade de agua restante

necessaria para a massa ficar homogénea.

6. A mistura de massa se juntara em um aglomerado e depois alisara e grudara nas
laterais da tigela. Continue batendo até que comece a parecer batido e a cor clareie
um pouco (cerca de 6 minutos no total).

7. Transfira a mistura para um balde ou tigela levemente untada com o6leo com uma
tampa bem apertada. Coloque o recipiente na geladeira, bem fechado, por pelo
menos uma hora e até 2 dias.

8. Quando tiver finalizado o tempo de geladeira, vire a massa gelada em uma superficie

levemente polvilhada com amido/farinha de tapioca. Polvilhe o topo levemente com
mais amido e divida a massa em 3 porgoes iguais.

9. Trabalhando com um pedago de cada vez, amasse a massa com as maos limpas e
secas, sem adicionar nenhum tipo de farinha adicional, beliscando as costuras que

se separam.

10. Rolando para frente e para tras, crie tiras com cerca de 35cm de comprimento de
ponta a ponta que se afunilam lentamente do centro para cada extremidade, com
extremidades muito afuniladas. Polvilhe cada fio levemente.

11. Coloque os 3 fios em uma superficie levemente enfarinhada, paralelos. Junte as

pontas afiladas de um lado.

12. Trance os 3 fios como faria com qualquer trancga de 3 fios. Nao puxe os fios, pois eles
vao desfiar.
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PAO TRANCADO COM GERGELIM

MONTAGEM:

1. Colocando as maos cuidadosamente sob cada lado do pao trangado,  levante
cuidadosamente a tranga em uma assadeira forrada.

2. Polvilhe o topo da tranga levemente com mais amido de tapioca e escove o0 excesso
dos vales entre as trancgas.

3. Cubra com filme plastico e coloque o pao em um local quente e sem correntes de ar
por 45 min.

4. Quando a massa estiver chegando ao fim de seu crescimento, pré-aqueca o forno a
180°.

5. Pincele o topo e as laterais das trangas muito generosamente com ovo misturado em

agua. Evite deixar a piscina de lavagem do ovo entre as trancas. Polvilhe o topo
uniformemente com as sementes opcionais.

6. Asse por 30 minutos.

7. Retire o pao do forno e deixe-o esfriar na assadeira por pelo menos 20 minutos antes
de transferir para uma gradinha completamente fria. Fatie e sirva.
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PAO TRANCADO CHALLAH
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PAO TRANCADO CHALLAH

alla
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E{ INGREDIENTES:

« 1 e 1/4 xicaras mais 1 colher de sopa (315 g) de leite integral ou aveia morno
« 21/2 colheres de cha (10 g) de fermento biolégico seco

« 3 colheres de sopa (30 g) de po de psyllium

« 1xicara (160 gramas) de fécula de batata

. 1xicara (140 gramas) de farinha de arroz

. 1 xicara (120 gramas) de amido de tapioca, mais um pouco para polvilhar

. 1/2 xicara (70 gramas) de farinha de arroz integral superfina

1/2 xicara (100 gramas) de agucar

1 1/2 colheres de cha de sal

* 1 colher de cha de goma

« Raspade 1 laranja média

« 1/4 xicara ( 55 g) de azeite extra-virgem,

* 4 ovos grandes, divididos

« 1 colher de sopa de sementes de gergelim
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(3 MODO DE PREPARO:

1. Em uma tigela média, misture o leite e o fermento. Deixe fermentar até que o fermento
borbulhe e uma fina camada de espuma se forme no topo, por cerca de 10 minutos.
Misture o po de psyllium e deixe esfriar por 5 minutos.

2. Na tigela da batedeira equipada com o gancho de massa, misture a fécula de batata, a
farinha de arroz, a fécula de tapioca, a farinha de arroz integral, o aglcar, o sal, a goma
xantana (se estiver usando) e as raspas de laranja. Adicione a mistura de fermento e
psyllium.
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PAO TRANCADO CHALLAH

3. Comece a misturar e adicione o azeite e 3 dos ovos, um de cada vez. Misture a massa
por 2 minutos, até que ela se junte e fique sem grumos. Pegajoso. Adicione um pouco
mais de leite se a massa estiver seca.

4. Unte uma tigela com azeite e coloque a massa nela, moldando a massa em uma bola o
maximo possivel. Vire-o para revestir com o6leo. Nesse ponto, ele nao parecera tao

pegajoso e vocé podera molda-lo com mais facilidade.

5. Cubra bem e leve a geladeira pelo menos 4 h ou até 12 horas. O resfriamento da

massa € um passo importante, entao nao pule.

6. Depois polvilhe levemente uma mesa com amido de tapioca e abra a massa. Se vocé

estiver fazendo uma chala grande, corte a massa em 3 ou 4 pedagos iguais. Enrole os

pedacos de massa em bolas, depois em fios de cerca de 35 cm de comprimento.

7. Arrume os fios de massa na vertical e aperte-os juntos no topo.

8. Tranca cada chala com cuidado e aperte novamente na parte inferior. Dobre as pontas

por baixo. Se sua tranca nao sair corretamente, vocé pode amassar a massa hovamente e
comecar de novo.

9. Forre uma assadeira com papel manteiga. Coloque a chala sobre ela, cubra com uma
toalha de cozinha limpa e deixe descansar por 45 minutos a 1 hora, até quase dobrar.

10. Enquanto isso, aqueca o forno 190° C. Pincele com ovo e polvilhe as sementes.

11. Asse por 35 minutos até dourar. Deixe esfriar completamente antes de cortar.
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CAPITULO 2

PAO TRANCADO DE OVO

alla
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+ 7 colheres de sopa de agua morna ( 1/2 xicara)
« 1 pacote de fermento biolégico seco (10g)

« 1 colher de cha. agtcar

. 1 xicara de iogurte de baunilha

. 1 colher de cha. vinagre de maca

. 5 gemas grandes (misturadas)

. 1/3 xicara de azeite extra virgem (6leo de coco)
4 colheres de sopa. mel

4 xicaras (540 gramas) de farinha sem gluten

+ 3 colheres de sopa. + 2 colheres de cha agucar mascavo

« 11/4 colher de cha. sal

» 1/2 colher de cha. bicarbonato de sodio

» 2 colheres de cha. fermento em poé

« 1 ovo grande, misturado com 1 colher de sopa de agua para pincelar por cima
* sementes

« geléeia ou coalhada de limao (opcional)

Ingredientes do recheio:
« 1/2 xicara de acucar de confeiteiro, peneirado

« 1-2 colheres de sopa. leite de escolha (laticinios ou nao lacteos € bom)
« 1/2 colher de cha. Extrato de baunilha puro
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3 MODO DE PREPARO:

1. Pré-aqueca o forno a 90° C e desligue-o ; se vocé tiver uma gaveta de aquecimento,
vocé pode definir isso para baixo/Umido.

2. Prepare uma assadeira forrando-a com papel manteiga.

3. Se estiver usando fermento normal, em uma tigela pequena, misture a agua morna
(comece com 7 colheres de sopa), o fermento e 1 colher de cha de aglcar para
fermentar o fermento; deixe de lado.

4. Na tigela da batedeira, adicione os ingredientes molhados restantes e misture até

combinar. Misture os ingredientes secos em uma tigela separada.

5. Apos 5 minutos de fermentagao, misture a mistura de agua com fermento nos
ingredientes molhados (nota: se o fermento nao borbulhar neste momento, jogue-o forae
comece novamente com fermento fresco).

6. Usando qualquer método, uma vez que a massa € combinada, divida-a ao meio. A
massa ficara pegajosa, entao use um pouco de farinha sem gliten nas maos e na
superficie rolante (eu gosto de usar um raspador de bancada para me ajudar a cortar
e enrolar a massa pegajosa).

MONTAGEM:

1 - Achate suavemente uma bola com a palma da mao e, em seguida, abra em todas as
direcoes para espalhar a massa em um circulo de 1/4 de polegada de espessura. O
circulo e a espessura nao precisam ser exatamente iguais, entao nao se preocupe em

alcangar a perfeicao aqui.
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2 - Coloque um copo no meio do circulo, depois use uma faca ou raspador de bancada

para cortar em quartos, como o0 6, 9, 12 e 3 em um mostrador de relégio.

3 - Corte cada quarto novamente em um nimero par de tiras dentro de cada (6 é um
bom nimero de tiras). Retire o vidro.

4 e 5 - Pegue duas tiras adjacentes e comece a torcer suavemente até chegar as pontas.
Aperte suavemente e molhe um pouco com agua para ajuda-los a se unirem no topo,
depois torga-os no meio para formar um nd. Repita com as tiras restantes até que vocé
tenha um buqué de nés no centro cobrindo o circulo onde o vidro estava.
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Em uma tigela pequena, misture o ovo extra com 1 colher de sopa de agua e pincele toda
a massa exposta. Transfira delicadamente para uma assadeira forrada com papel
manteiga. Polvilhe as sementes ou quaisquer coberturas neste momento.

Cubra os paes com papel manteiga e coloque em uma gaveta de aguecimento em fogo
baixo, ou no forno pré-aquecido ( mas desligado ) por aproximadamente 20 — 30
minutos. (Nao espere que o pao cresca muito nesta fase.)

Depois de levemente crescido, coloque a bandeja descoberta em um forno pré-aquecido
a 180° C por 18-20 minutos ou até que um palito inserido no centro do pao saia seco.
Retire para esfriar sobre uma gradinha.

Depois de frios, faca pequenas reentrancias ao redor dos nds do pao e coloque 1 colher
de sopa de geleia dentro de cada um. Misture os ingredientes do recheio e regue por

cimaem um padrao decorativo.




