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Dedicatoria:

Como justa homenagem a minha esposa, que
sempre esteve ao meu lado me apoiando e
me 1Incentivando, que nos dias mais escuros
de minha vida sempre trouxe luz. A vocé
Leidiana minha admiracao e meu eterno
amor, te amo muito. E claro a minha filha
Esther a Flamenguista mais linda do
mundo.

Prefacio
Historia do pdao

Ao longo da histéria registrada, o pao tem
sido um alimento importante em grande
parte do mundo e é um dos mais antigos
alimentos artificiais, tendo sido de grande
1mportancia desde o inicio da agricultura.

Surgimento do pao

Evidéncias de 30.000 anos atras na Europa
revelaram residuos de amido em rochas
usadas para a perfuracao de plantas. 1D
possivel que durante esse tempo, o extrato
de amido das raizes das plantas, como
taboas e samambaias, fosse espalhado sobre
uma rocha plana, colocado sobre um fogo e
cozido em uma forma primitiva de pao
achatado. A evidéncia mais antiga do mundo

de panificacao foi encontrada em um local de


https://pt.wikipedia.org/wiki/Hist%C3%B3ria_do_p%C3%A3o

uma Cultura natufiana de 14.500 anos no
nordeste da Jordania. Por volta de 10.000
aC, com o alvorecer da era neolitica e a
disseminacéao da agricultura, os graos
tornaram-se a base da producao de pao.

O Pao no Antigo Egito

O pao fermentado, semelhante ao que
comemos hoje, ja era consumido

pelos egipcios por volta de 4000 anos a.C. No
Antigo Egito, o pao pagava salarios e os
camponeses ganhavam trés paes e dois
cantaros de cerveja por dia de trabalho.

O sistema de fabricacao dos egipcios era
muito simples: pedras moiam o trigo que,
adicionado a agua, formava uma massa
mole, que era assada. Este sistema
encontra-se 1lustrado em pinturas
encontradas sobre tumbas de reis que
viveram por volta de 2500 a.C.

Em Israel

As primeiras padarias surgiram

em Jerusalém, apds o contato com os
egipcilos, com quem os hebreus aprenderam
melhores técnicas de fabricacao e obtiveram
a receita. Pouco tempo depois, ja existia na
cidade uma famosa rua de padeiros.

Origem: Wikipédia, a enciclopédia livre
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Conteudo

01)Massa de pizza

02)Massa de pastel

03)Massa para empaddo

04)Massa para enroladinho de salsicha
assada.

05)Massa para enroladinho de salsicha
para fritar

06)Massa de panqueca facil

07)Pdo caseiro

08)Pdo de batata recheado

09)Pdo de mel

10)Bolinho de chuva

11)Pao de frigideira

12)Panetone salgado

13)Massa para esfira

14)Pao de brocolis

15)Pao de minuto de liquidificador

16)Pao de semolina

17)Pao recheado

18)Pdo doce caseiro

19)Pao integral de liquidificador

20)Massa para pastel assado

21)Massa podre bdsica

22)Pado francés caseiro

23)Pdo de forma caseiro

24)Massa para coxinha

25)Massa para croissant




