Paozinho Brioche!

Mais uma receita de pao que eu adoro fazer. Esses paezinhos
“tipo” brioches sao muito macios e derretem na boca. Essa
receita é simples e facil de fazer, pois os brioches franceses
sao mais elaborados no seu preparo. Mas garanto que o sabor é
muito parecido e nao vao durar muito tempo na sua casa, pois
serao consumidos em alta velocidade.

Ingredientes:

3 xicaras de farinha de trigo

2 e 1/4 colher de cha de fermento quimico seco
1 e 1/2 colher de cha de sal

1 e 1/2 colher de sopa de aclcar

1 e 1/2 colher de sopa de leite em péd


http://www.paneladevo.com.br/pratos-salgados/paozinho-brioche/

4 e 1/2 colher de chad de manteiga sem sal
1 xicara de agua morna

1 ovo inteiro

Modo de Fazer:

Coloque a farinha de trigo numa tigela funda e faca um buraco
no centro. Adicione o fermento, aclcar, leite em pé, sal,
margarina e acrescente a agua morna aos poucos. Depois
adicione o ovo e sove a massa por uns 20 minutos numa bancada
enfarinhada até soltar das maos. Coloque de volta na tigela,
feche com um filme plastico e deixe crescer até dobrar de

volume (1 hora e 1/2 mais ou menos). Depois de crescido,
amasse ligeiramente a massa e divida em 12 pedagos iguais.
Faca bolinhas ou “rolls” como “croissant”, coloque os

paezinhos numa forma distantes uns 5 cm umas das outras e
deixe crescer novamente por mais ou menos 40 minutos. Bata
ligeiramente um ovo e passe por cima das bolinhas com um
pincel. Leve ao forno pré aquecido a 180°C por mais ou menos
20 minutos ou até estarem bem douradinhos.

Dica*: Eu coloquei as bolinhas de pao para crescer a segunda
vez dentro de forminhas de empadinha. Assim todas ficaram do
mesmo formato e tamanho.



