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Pao de chia

- & Rendimento
L& 10 porg¢des (20 unidades)

Tempo de preparo
01:20

Ingredientes

Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Fermento bioldgico fresco 2 tabletes 30g
Acticar ?Sgcr))lgeres e meia 42 g
Leite 1 xicara (chd) 200 ml
Agua Meia xicara (ch&) 100 ml
Oleo Meia xicara (chd) 100 ml
Ovo 2 unidades 100 g
Tempero Sazén® Profissional 2 colheres (ché) 10 g
Legumes e Arroz

Sal 1 colher (chd) 59
Sementes de chia 2 colheres (sopa) 16 g
Farinha de trigo integral 5 xicaras (chd) 550 g
Gema de ovo 2 unidades 40 g

Modo de Preparo

1.em uma tigela grande, coloque o fermento e o acgulcar, e misture com o auxilio de uma colher



até que o fermento se dissolva completamente.

2. Junte o leite, a &gua, o 6leo, os ovos, o0 Tempero SAZON® Profissional e o sal, e misture.

Acrescente a chia e a farinha de trigo integral, aos poucos, sovando por 8 minutos, ou até obter
uma massa lisa e homogénea.

3. Transfira para uma superficie lisa e enfarinhada, e amasse, fazendo movimentos circulares,
sovando até obter uma massa que solte das maos.

4. Divida a massa em 20 por¢des e modele esferas de 4 cm de diametro. Distribua em 2 GNs,
cubra com um pano descartavel limpo e deixe crescer por 20 minutos, ou até dobrar o volume.

5. Pincele a superficie com a gema e leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 30
minutos, ou até dourar a superficie. Retire do forno e sirva em seguida.



