1 kg de trigo sem fermento
400 ml de leite morno
200g de leite em pé

4 ovos

1 gema para pincelar

1 xicara (chd) de dleo

6 colheres (sopa) de acucar

1 colher (sopa) rasa de sal

Colocar o 6leo, o sal, 0 aclcar, o leite em pd, o leite liquido e os ovos inteiros no liquidificador e bater por 2
minutos, depois colocar o fermento e aproximadamente 400 g de trigo, bater novamente até ficar uma massa
espessa, despeje a massa numa bacia (preferencialmente de inox), acrescentar o resto do trigo aos poucos e sovar
até soltar das maos.

Divida a massa em 6 porcdes iguais para fazer os paes. Modele-os e coloque-os em assadeiras untadas.
Depois deixe descansar por 1 hora.

Leve ao forno pré-aquecido (200°C) por 15 minutos ou até dourar.

©2025 todos os direitos reservados a Receitas Faceis e Rapidas

https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/48325-pao-caseiro-do-lobato.html



https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/48325-pao-caseiro-do-lobato.html

