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Salgado de forno

Tempo de preparo Rendi ment o

® 240 minutos @ 143 unidades/ 0, 080

Sobre a Receita

O Salgado de Forno, com seu recheio cremoso e
togue de orégano, €é uma opcao irresistivel par a
especi al para sal gados, garante uma textura | e
sabor marcante do recheio. | deal para festas, I
salgado certamente agradara a todos os paladare
Embora a origem exata deste salgado especifico
brasileira de salgados assado Desde o0s past éi
ocuparam um lugar de destaque na culinaria do p
salgados fritos. Com o tempo, as receitas foran
como este Salgado de Forno, gue combina ingredi
eVersatilidade: Este salgado demonstra grande ve
formatos e tamanhos para atender as mais diver

festas.

eRendi ment o: Esta receita rende aproxi madament e
eficiente para producéao em maior escal a, I deal
eTempo de Preparo: O tempo tot al de preparo é de
descanso da massa. Apesar do tempo de descanso,

relativamente simples e pratico.



| ngredientes Modo de Preparo
Farinha de Trigo SuprenMiEstperce ads piam gr Sail gratdeos

> Kg O®Adicione na masseira a
Sal - 0, 05Kg Suprema Especi al para Sa
Acicar - 0, 4Kg o 0l eo, o fermento, a ag

velocidade |l enta (12 vel
Ol eo de soja - 0, 5Kg

©®Aumente a velocidade pa
Fermento biologico freseced gcilgalde9 ¢ bata a mas

Agua - 2,51t ODi vida a massa em porc?d
bol ei e e dei xe descansar
120 minut os

OAbra a massa e coloque
OPincele ovos batidos

@Leve ao forno e asse a
(forno de Il astro 210°C)
por aproxi madamente 12 m

®Obs.: Utilize agua bem




