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PAO DE BATATA ESPECIAL e
PAO DE MILHO ESPECIAL . -~ .
PAO DE OVOS ESPECIAL > k|
PAO DE MANDIOQUINHA
PAO DE CENOURA
PAO DE ABOBORA
PAO DE BATATA DOCE

LANCAMENTO
PAO DE TAPIOCA



PAO DE
ABOBORA

Ingredientes % Medida
Massa

Farinha de trigo especial 50 1.000 g
IREKS PAO DE ABOBORA 50 1.000 g
Total (base de cdlculo) 100 2.000 g
Fermento fresco 45 90 g
Margarina (com 80% de lipidios) 5 100 g
Aqua (gelada) 40 800 ml
Total da massa 2.990 g
Modo de preparo:

- Colocar o IREKS PAO DE ABOBORA e a farinha de trigo especial
na masseira e misturar por 1 minuto na velocidade 1;

- Adicionar o fermento, a margarina e a dqua gelada, lembrando
de adicionar a 3gua a0s poucos;

- Misturar por 4 minutos na velocidade 1;

- Misturar por mais 8 minutos na velocidade 2 ou até obter
0 ponto de véu;

- Dividir a massa em partes de 1.200 g e bolear;

- Deixar descansar por 10 minutos, coberta com pldstico;

- Dividir a massa, com o auxilio de uma divisora e modelar;
- Acondicionar em assadeiras previamente untadas;

- Fermentar por 90 minutos ou até obter o ponto;

- Pincelar com ovos no meio da fermentacdo (opcional);

- Fornear sem vapor a 170°C por 15 minutos ou até obter o ponto.

F ] e
2 L i

6meses | 10kg(2x5kg) | 80 Adesivos

Cafﬁfaf

PAO DE
MILHO ESPECI

Ingredientes Y% Medida
Massa

Farinha de trigo especial 50 1.000 g
IREKS PAO DE MILHO ESPECIAL 50 1.000 g
Total (base de cdlculo) 100 2.000 g
Fermento fresco 6 120 g
Margarina (com 80% de lipidios) 5 100 g
Aqgua (gelada) 40 800 ml
Total da massa 3.020 g
Modo de preparo:

- Colocar o IREKS PAO DE MILHO ESPECIAL e a farinha de trigo
especial na masseira e misturar por 1 minuto na velocidade 1;

- Adicionar o fermento, a margarina e a dgua gelada, lembrando
de adicionar a3 dgua a0s poucos;

- Misturar por 4 minutos na velocidade 1;

- Misturar por mais 8 minutos na velocidade 2 ou até obter
0 ponto de véu;

- Dividir a massa em partes de 1.200 g e bolear;

- Deixar descansar por 10 minutos, coberta com plastico;

- Dividir a massa, com o auxilio de uma divisora e modelar;

- Acondicionar em assadeiras previamente untadas;

- Fermentar por 90 minutos ou até obter o ponto;

- Fornear com vapor a 170°C por 30 minutos ou até obter o ponto.

Dica:

- Ap6s modelar, umedecer 3 parte superior da massa, passar No
fubd e fazer cortes decorativos.
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PAO DE
CENOURA

Ingredientes Y Medida

Massa

Farinha de trigo especial 50 1.000 g
REKS PAO DE CENOURA 50 1.000 g

Total (base de célculo) 100 2.000 g

Fermento fresco 6 120 g

Margarina (com 80% de lipidios) 5 100 g

Aqua (gelada) 40 800 ml
Total da massa 3.020 g

Modo de preparo:

- Colocar o IREKS PAO DE CENOURA e 3 farinha de trigo especial na
masseira e misturar por 1 minuto na velocidade 1;

- Adicionar o fermento, a margarina e a 4gua gelada, lembrando
de adicionar a dgua a0s poucos;

- Misturar por 4 minutos na velocidade 1;

- Misturar por mais 8 minutos na velocidade 2 ou até obter
0 ponto de véu;

- Dividir 3 massa em partes de 1.200 g e bolear;

- Deixar descansar por 10 minutos, coberta com pldstico;

- Dividir a massa, com o auxilio de uma divisora e modelar;
- Acondicionar em assadeiras previamente untadas;

- Fermentar por 90 minutos ou até obter o ponto;

- Pincelar com ovos no meio da fermentacdo (opcional);

- Fornear sem vapor 3 180°C por 15 minutos ou até obter o ponto.
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PAO DE
OVOS ESPECIAL

Ingredientes % Medida
Massa

Farinha de trigo especial 50 1.000 g
IREKS PAO DE 0VOS ESPECIAL 50 1.000 g
Total (base de célculo) 100 2.000 g
Fermento fresco 6 120 g
0vos 30 600 g
Margarina (com 80% de lipidios) 10 200 g
Aqua (gelada) 15 300 ml
Total da massa 3.220 g
Modo de preparo:

- Colocar o IREKS PAO DF OVOS ESPECIAL e a farinha de trigo
especial na masseira e misturar por 1 minuto na velocidade 1;

- Adicionar o fermento, os ovos, @ margarina e a dqua gelada,
lembrando de adicionar a dgua aos poucos;

- Misturar por 4 minutos na velocidade 1;

- Misturar por mais 8 minutos na velocidade 2 ou até obter
0 ponto de véu;

- Dividir 3 massa em partes de 800 g e bolear;

- Deixar descansar por 10 minutos, coberta com pldstico;

- Dividir 3 massa, com o auxilio de uma divisora e modelar;

- Acondicionar em assadeiras previamente untadas;

- Fermentar por 90 minutos ou até obter o ponto;

- Pincelar com ovos no meio da fermentacao (opcional);

- Fornear sem vapor a 170°C por 15 minutos ou até obter o ponto.
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Ingredientes Y Medida

Massa

Farinha de trigo especial 50 1.000 g

IREKS PAO DE MANDIOQUINHA 50 1.000 g

Total (base de cdlculo) 100 2.000 g

Fermento fresco 6 120 g

Margarina (com 80% de lipidios) 5 100 g

Agua (gelada) 40 800 ml
Total da massa 3.020 ¢

Modo de preparo:

- Colocar o IREKS PAO DE MANDIOQUINHA e 3 farinha de trigo
especial na masseira e misturar por 1 minuto na velocidade 1;

- Adicionar o fermento, a margarina e a dqua gelada, lembrando
de adicionar a dgua aos poucos;

- Misturar por 4 minutos na velocidade 1;

- Misturar por mais 8 minutos na velocidade 2 ou até obter
0 ponto de véu;

- Dividir 3 massa em partes de 1.200 g e bolear;

- Deixar descansar por 10 minutos, coberta com pldstico;

- Dividir a massa, com o auxilio de uma divisora e modelar;
- Acondicionar em assadeiras previamente untadas;

- Fermentar por 90 minutos ou até obter o ponto;

- Pincelar com ovos no meio da fermentacdo (opcional);

- Fornear sem vapor a 180°C por 15 minutos ou até obter o ponto.
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10 kg (2 x 5 kg)

PAO DE
BATATA ESPECIAL

Ingredientes % Medida
Massa

Farinha de trigo especial 50 1.000 g
IREKS PAO DE BATATA ESPECIAL 50 1.000 ¢
Total (base de cdlculo) 100 2.000 g
Fermento fresco 45 90 g
Margarina (com 80% de lipidios) 5 100 g
Aqgua (gelada) 45 900 ml
Total da massa 3.090 ¢
Modo de preparo:

- Colocar o IREKS PAQ DE BATATA ESPECIAL e a farinha de trigo
especial na masseira e misturar por 1 minuto na velocidade 1;

- Adicionar o fermento, a margarina e a dqua gelada, lembrando
de adicionar a 4qua aos poucos;

- Misturar por 4 minutos na velocidade 1;

- Misturar por mais 8 minutos na velocidade 2 ou até obter
0 ponto de véu;

- Dividir 3 massa em partes de 1.200 g e bolear;

- Deixar descansar por 10 minutos, coberta com plastico;

- Dividir a massa, com o auxilio de uma divisora e modelar;

- Acondicionar em assadeiras previamente untadas;

- Fermentar por 90 minutos ou até obter o ponto;

- Pincelar com ovos no meio da fermentacdo (opcional);

- Fornear sem vapor a 170°C por 15 minutos ou até obter o ponto.
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10 kg (2 x 5 kg)

PAO DE
BATATA DOCE

Ingredientes Y% Medida
Massa

Farinha de trigo especial 50 1.000 g
IREKS PAO DE BATATA DOCE 50 1.000 ¢
Total (base de célculo) 100 2.000 g
Fermento fresco 4 80 g
0vos 15 300 g
Margarina (com 80% de lipidios) 5 100 g
Aqua (gelada) 35 700 ml
Total da massa 3.180 g
Modo de preparo:

- Colocar o IREKS PAO DE BATATA DOCE e a farinha de trigo especial
na masseira e misturar por 1 minuto na velocidade 1;

- Adicionar o fermento, 0s ovos, a margarina e a dqua gelada,
lembrando de adicionar a dgua aos poucos;

- Misturar por 4 minutos na velocidade 1;

- Misturar por mais 8 minutos na velocidade 2 ou até obter
0 ponto de véu;

- Dividir a massa em partes de 1.200 g e bolear;

- Deixar descansar por 10 minutos, coberta com plstico;

- Dividir a massa, com o auxilio de uma divisora e modelar;

- Acondicionar em assadeiras previamente untadas;

- Fermentar por 90 minutos ou até obter o ponto;

- Pincelar com ovos no meio da fermentacao (opcional);

- Fornear sem vapor a 170°C por 15 minutos ou até obter o ponto.
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10 kg (2 x 5 kg)

PAO DE
TAPIOCA

Ingredientes Y% Medida
Massa

Farinha de trigo especial 50 1.000 g
IREKS PAO DE TAPIOCA 50 1.000 g
Total (base de célculo) 100 2.000 g
0vos 15 300 g
Fermento fresco 5 100 g
Aqgua (gelada) 30 600 ml
Total da massa 3.000 g
Modo de preparo:

- Colocar o IREKS PAO DE TAPIOCA e 3 farinha de trigo especial
na masseira e misturar por 1 minuto na velocidade 1;

- Adicionar o fermento, 0s ovos e a dqua gelada, lembrando
de adicionar a 4qua aos poucos;

- Misturar por 4 minutos na velocidade 1;

- Misturar por mais 8 minutos na velocidade 2 ou até obter
0 ponto de véu;

- Dividir 3 massa em partes de 1.200 g e bolear;

- Deixar descansar por 10 minutos, coberta com plastico;

- Dividir a massa, com o auxilio de uma divisora e modelar;

- Acondicionar em assadeiras previamente untadas;

- Fermentar por 90 minutos ou até obter o ponto;

- Pincelar com ovos no meio da fermentacao (opcional);

- Fornear sem vapor a 180°C por 15 minutos ou até obter o ponto.
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TAPIOCA SALGADA
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Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial
IREKS PAO DE TAPIOCA

Total (base de cdlculo)
Ovos

Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio

(alabresa (ralada)

Queijo mussarela (ralado)
Cheiro verde (cortado)

Total do recheio

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas:
Descanso das pecas:
Formato:

Fermentacdo:
Montagem:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:

Rendimento:
Quebra:
Dica:

% Medida @AE/W
Ao
50 1.000 g 7
100 2.000 g TAPIOCA
15 300 ¢
5 100 g
30 600 ml
3.000 g
100 1.850 ¢
60 1110 ¢
20 370 ¢
3330 ¢

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu
na velocidade 2

80 g ou do tamanho desejado

30 minutos, cobertas com pldstico

formato de pao sirio, abrir com 25 cm de didmetro

30 minutos ou até obter o ponto

aplicar a calabresa, o queijo e salpicar com cheiro verde
240°C

COM pouco vapor por 6 minutos, retirar do forno, dobrar
30 meio ainda quente, conforme a foto

37 unidades de 153 g cada

10%

utilizar diversos tipos de recheios salgados conforme
desejar
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TODAS AS RECEITAS PODEM SER
PREPARADAS COM QUALQUER UMA DAS
MISTURAS DA LINHA DELICIAS DO CAMPO




PAO DE TAPIOCA
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Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial
IREKS PAO DE TAPIOCA

Total (base de cdlculo)
Ovos

Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio

Requeijao (tipo catupiry)
Queijo parmesao (ralado)
Cheiro verde (cortado)

Total do recheio

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas:
Descanso das pecas:
Formato:
Fermentacdo:

Montagem:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Rendimento:

Quebra:

Dica:

% Medida
o&.

50 1.000 ¢ 4 7
100 2.000 g TAPIOCA
15 300 g
5 100 g
30 600 ml

3.000 g
100 1.500 g
36 540 ¢
15 225 g

2.265 ¢

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu
na velocidade 2

40 g ou do tamanho desejado
10 minutos, cobertas com plastico
bolinha

90 minutos ou até obter o ponto, pincelar com ovos na
metade da fermentacao

injetar o requeijao com uma manga e bico liso, aplicar o
queijo e salpicar com cheiro verde

180°C

15 minutos sem vapor ou até atingir o ponto

75 unidades de 63 g cada

10%

utilizar diversos tipos de recheios salgados conforme
desejar




PAO DE TAPIOCA
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Ingredientes o Medida W
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Massa Ca,mfys«

Farinha de trigo especial 50 1.000 g

IREKS PAO DE TAPIOCA 50 1.000 g

Total (base de cdlculo) 100 2.000 g LASIGEL

0v0S 15 300 g

Fermento fresco 5 100 g

Aqua (gelada) 30 600 ml

Total da massa 3.000 g

Recheio

Goiabada cascao (cubos) 100 1.000 g

Queijo branco (cubos) 100 1.000 g

Total do recheio 2.000 g

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos ingredientes secos: 1 minuto na velocidade 1

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu
na velocidade 2

Peso das pecas: 40 g ou do tamanho desejado

Descanso das pecas: 10 minutos, cobertas com pldstico

Formato e recheio: abrir as massas, rechear com 0s cubos de goiabada e
queijo, modelar no formato bolinha, conforme a foto

Fermentacdo: 90 minutos ou até obter o ponto, pincelar com ovos na
metade da fermentacao

Temperatura do forno: 200°C

Tempo de forneamento: 12 minutos sem vapor ou até obter o ponto

Rendimento: 75 unidades de 60 g cada

Quebra: 10%

Dica: decorar 0s paes com goiabada derretida



PAO DE TAPIOCA

Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial
IREKS PAQ DE TAPIOCA

Total (base de cdlculo)
Ovos

Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio

Presunto cozido (ralado)
Queijo provolone (ralado)
Cebola (picada)
Requeijao (tipo catupiry)
Cheiro verde (cortado)

Total do recheio

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas:
Descanso das pecas:
Formato e recheio:

Fermentacdo:

Cortes decorativos:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Rendimento:

Quebra:

Dica:

% Medida
50 1000 g
100 2.000 g LASIGEL
15 300 g
5 100 g
30 600 ml
3.000 g
100 1300 g
346 450 g
19 250 g
19 250 g
5 65 g
2315 ¢

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu

na velocidade 2

40 g ou do tamanho desejado

10 minutos, cobertas com pldstico

mini fildo, misturar todos os ingredientes do recheio, abrir
as massas, rechear e modelar, conforme a foto

90 minutos ou até obter o ponto, pincelar com ovos na
metade da fermentacao

fazer cortes laterais com um cortador de pestanas
200°C

12 minutos sem vapor ou até obter o ponto

75 unidades de 63 g cada

10%

utilizar diversos tipos de recheios salgados conforme
desejar




PAO DE TAPIOCA

Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial
IREKS PAQ DE TAPIOCA

Total (base de cdlculo)
Ovos

Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio

IREKS GOLDEN CREME
Aclcar cristal

Aqua (gelada)

Total do recheio

Modo de preparo:
Preparo do recheio:

Tempo de batimento dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas:
Descanso das pecas:
Formato:
Fermentacao:

Montagem:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Rendimento:

Quebra:

Dica:

% Medida
50 1.000 g
100 2.000 g LASIGEL
15 300 g
5 100 g
30 600 ml
3.000 g
100 200 g
75 150 g
250 500 ml
850 ¢

bater o IREKS GOLDEN CREME 5 minutos na velocidade 3
até obter um creme homogéneo

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu
na velocidade 2

60 g ou do tamanho desejado

10 minutos, cobertas com plastico

roseta

90 minutos ou até obter o ponto, pincelar com ovos na
metade da fermentacao

aplicar o IREKS GOLDEN CREME no centro da roseta com
uma manga e bico liso, salpicar o actcar cristal por cima

180°C

15 minutos sem vapor ou até obter o ponto

50 unidades de 70 g cada

10%

utilizar diversos tipos de recheio doces conforme desejar




PAO DE TAPIOCA

Ingredientes
Massa

Farinha de trigo especial

IREKS PAQ DE TAPIOCA

Total (base de cdlculo)
Ovos

Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio

IREKS GOLDEN CREME
Leite condensado
Aqua (gelada)

Total do recheio

Cobertura
Creme de leite fresco
Acticar refinado

Total da cobertura

Modo de preparo:
Preparo do recheio:

Tempo de batimento dos ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas:
Descanso das pecas:
Formato:

Fermentacao:

Temperatura do forno:

Tempo de forneamento:

Aplicacao da cobertura:

Rendimento:
Quebra:

% Medida
50 1.000 g
100 2.000 g LASIGEL
15 300 g
5 100 g
30 600 ml
3.000 g
100 350 g
250 875 g
78 275 ml
1.500 ¢
100 1200 g
30 360 g
1560 g

bater o IREKS GOLDEN CREME 5 minutos na velocidade 3,
acrescentar o leite condensado e misturar até ficar
homogéneo, reservar em geladeira

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu
na velocidade 2

1.000 g ou do tamanho desejado

30 minutos, cobertas com pldstico

abrir as massas 60 x 15 ¢m, aplicar 500 g do recheio,
enrolar e cortar fatias com 2 cm aproximadamente

90 minutos ou até obter o ponto, pincelar com ovos na
metade da fermentacao

180°C

20 minutos sem vapor ou até obter o ponto

misturar o creme de leite com o aclcar e aplicar sobre as
fatias ainda quente, retornar por mais 5 minutos no forno
2 tabuleiros de 2.727 g cada

10%




PAO DE TAPIOCA

Enfiho Aberdo @

Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial
IREKS PAQ DE TAPIOCA

Total (base de cdlculo)
Ovos

Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio

(alabresa (ralada)

Queijo mussarela (ralado)
Cebola (picada)

Cheiro verde (cortado)

Total do recheio

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas:
Descanso das pecas:
Formato:
Fermentacdo:
Montagem:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Rendimento:

Quebra:

Dica:

0/ Medida
! pew
50 1.000 g
100 2.000 g LASIGEL
15 300 g
5 100 g
30 600 ml
3.000 g
100 2200 g
2 484 g
14 308 g
1 22 g
3.014 g

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu
na velocidade 2

40 g ou do tamanho desejado

30 minutos, cobertas com plstico

bolinha

90 minutos ou até obter o ponto

misturar todos os ingredientes, achatar o meio das
bolinhas, aplicar o recheio e salpicar com cheiro verde

240°C

oM POUCO Vapor por 8 minutos

75 unidades de 72 q cada

10%

utilizar diversos tipos de recheios salgados conforme
desejar




PAO DE TAPIOCA

Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial
IREKS PAO DE TAPIOCA

Total (base de cdlculo)
Ovos

Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio

IREKS GOLDEN CREME
Coco (ralado em flocos)
Leite condensado

Aqua (gelada)

Total do recheio

Modo de preparo:
Preparo do recheio:

Tempo de batimento dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas:
Descanso das pecas:
Formato:

Fermentacao:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Rendimento:

Quebra:

% Medida
50 1.000 g
100 2.000 g LASIGEL
15 300 g
5 100 g
30 600 ml
3.000 g
100 200 g
500 1.000 g
200 400 g
250 500 ml
2.100 g

bater o IREKS GOLDEN CREME 5 minutos na velocidade 3,
acrescentar o leite condensado e coco e misturar até ficar
homogeéneo, reservar em geladeira

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu

na velocidade 2

250 g ou do tamanho desejado

30 minutos, cobertas com pldstico

r0sca, abrir a massa 30 x 12 cm, aplicar 175 g do recheio,
enrolar, cortar a0 meio e modelar as roscas, conforme a
foto

90 minutos ou até obter o ponto, pincelar com ovos na
metade da fermentacao

180°C

25 minutos sem vapor ou até obter o ponto

12 unidades de 382 g cada

10%



PAO DE TAPIOCA
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Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial
IREKS PAQ DE TAPIOCA

Total (base de cdlculo)
Ovos

Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio
Peito de frango (cozido temperado a gosto)
Requeijao (tipo catupiry)

Total do recheio

Cobertura
Queijo parmesao (ralado)

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas:
Descanso das pecas:
Formato e recheio:

Fermentacao:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Rendimento:

Quebra:

Dica:

% Medida
50 1.000 g
100 2.000 g LASIGEL
15 300 g
5 100 g
30 600 ml
3.000 g
100 1800 g
277 500 g
2300 g
100 375 g

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu
na velocidade 2

40 g ou do tamanho desejado

30 minutos, cobertas com pldstico

mini fildo, misturar todos os ingredientes do recheio, abrir
as massas, rechear e modelar, conforme a foto

90 minutos ou até obter o ponto, pincelar com ovos na
metade da fermentacao

200°C

12 minutos sem vapor ou até obter o ponto

75 unidades de 68 g cada

10%

utilizar diversos tipos de recheios salgados conforme
desejar




PAO DE TAPIOCA

Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial
IREKS PAO DE TAPIOCA

Total (base de cdlculo)
Ovos

Margarina

Fermento fresco

Leite integral (gelado)

Total da massa
Recheio
Requeijao (tipo catupiry)

Cobertura
Queijo parmesao (ralado)
Manteiga (derretida)

Total da cobertura

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:
Peso das pecas:

Descanso das pecas:
Formato:
Fermentacao:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Recheio e cobertura:

Rendimento:
Quebra:
Observacao:

% Medida
50 1.000 g
50 1.000 g
100 2.000 ¢
20 400 g
10 200 g
5 100 g
30 600 ml
3300 g

100 2.700 ¢
100 600 g
60 360 g
960 ¢

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu

na velocidade 2

18 g (pesar bloco de 1.100 dividir na divisora e dividir as
pecas no meio na hora de modelar)

10 minutos, cobertas com pldstico

bolinha

90 minutos ou até obter o ponto, pincelar com ovos na
metade da fermentacao

200°C

7 minutos sem vapor ou até obter o ponto

rechear 0s paes com o requeijdo, aplicar a manteiga
derretida e salpicar o queijo parmesdo ralado

183 unidades de 34 g cada

10%

é importante colocar todo liquido, pois durante o processo
a massa ficard bem mole, porém, apds o descanso na
mesa, ocorre a hidratacao da tapioca, deixando-a mais
firme




PAO DE TAPIOCA

Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial
IREKS PAO DE TAPIOCA

Total (base de cdlculo)
Ovos

Margarina

Fermento fresco

Leite integral (gelado)

Total da massa

Recheio

IREKS GOLDEN CREME
Leite condensado
Aqua (gelada)

Total do recheio

Cobertura

Coco (ralado em flocos)
Leite condensado

Leite integral

Total da cobertura

Modo de preparo:
Preparo do recheio:

Tempo de batimento dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:
Peso das pecas:

Descanso das pecas:
Formato:
Fermentacao:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Recheio e cobertura:

Rendimento:
Quebra:
Observacao:

) Medida
50 1.000 g
50 1.000 g
20 400 g TAPIOCA
10 200 g
5 100 g
30 600 ml
3300 g
100 600 g
83 500 g
250 1.500 ml
2.600 g
100 1.000 ¢
70 700 g
70 700 ml
2.400 g

bater o IREKS GOLDEN CREME 5 minutos na velocidade 3,
acrescentar o leite condensado, misturar até ficar
homogéneo, reservar

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu

na velocidade 2

18 g (pesar bloco de 1.100 dividir na divisora e dividir as
pecas no meio na hora de modelar)

10 minutos, cobertas com plastico

bolinha

90 minutos ou até obter o ponto, pincelar com ovos na
metade da fermentacao

200°C

7 minutos sem vapor ou até obter o ponto

rechear 0s paes com o creme, misturar o leite com o leite
condensado, aplicar sobre os paes e salpicar o coco ralado
183 unidades de 40 g cada

10%

é importante colocar todo liquido, pois durante o processo
a massa ficard bem mole, porém, apds o descanso na
mesa, ocorre 3 hidratacao da tapioca, deixando-a mais
firme




