W UP Sabor
GUIA COMPLETO: PAO DE OUEIJO NA FRIGIDEIRA

MATERIAL EXCLUSIVO-DOWNLOAD GRATUITO

Wl TABELA DE PROPORCOES PROFISSIONAIS

RECEITA BASE (10-12 UNIDADES)

INGREDIENTE

QUANTIDADE

PROPORCAO

OBSERVACOES

Polvilho doce

1409 (1 xic)

70% da base

Sempre peneirado

Farinha de Tapioca

60g (1/2 xic)

30% da base

Granulagcao média

Queijo Ralado

80g (3/4 xic)

Base de sabor

Ralado na hora

Leite Morno 120mL (1/2 xic) Hidratacao 40-50°C
. L 4s . " Temperatura
Ovo 1 unid média Ligagao .
ambiente
i 15mL (1 colher
Oleo ( Textura Neutro, sem sabor
sopa)
3g (1/2 colher
Sal 9 (/ Realce A gosto

cha)
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W UP Sabor
GUIA COMPLETO: PAO DE OUEIJO NA FRIGIDEIRA

W VARIACGOES DE TAMANHO

PORCAO

POLVILHO

TAPIOCA

QUEIJO

LEITE

OVOsS

Mini (6-8
unid)

709

309

40g

e0mL

1/2

Padrao
(10-12
unid)

1409

120mL

Familia
(16-20
unid)

280g

1209

160g

240mL
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GUIA COMPLETO: PAO DE OUEIJO NA FRIGIDEIRA

MATERIAL EXCLUSIVO-DOWNLOAD GRATUITO

CRONOMETRO VISUAL DAS ETAPAS

- PREPARO DA MASSA
ETAPA 1 - AQuecimento do leite

2-3 minutos

40-50°C (morno ao toque)

g Teste: dedo suporta 5 segundos

ETAPA 2 - Mistura seca

1 minuto

@77 Peneirar polvilho+tapioca

° Mistura homogénea sem grumos

ETAPA 3 - Hidratacdo

2-3 minutos

Leite morno + ovo + d6leo

° Incorporar gradualmente
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MATERIAL EXCLUSIVO-DOWNLOAD GRATUITO

CRONOMETRO VISUAL DAS ETAPAS

ETAPA 4 - Descanso da massa

5 minutos EXATOS
Cobrir com pano umido

° Hidratacdo completa amidos

. COCCAO NA FRIGIDEIRA
Pré-aquecimento

2 minutos

‘@ Fogo médio-baixo

° Teste gota d'agua

1° Lado

3 minutos fixos

® Nao mexer em hipétese alguma

° Formacao crosta dourada
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GUIA COMPLETO: PAO DE OUEIJO NA FRIGIDEIRA

MATERIAL EXCLUSIVO-DOWNLOAD GRATUITO

CRONOMETRO VISUAL DAS ETAPAS
Virada

‘ 10 segundos

Espatula larga, movimento firme

° Virar apenas 1 vez

2° Lado
2-3 minutos
<®> Douracao uniforme

° Teste do toque (volta ao lugar)
Finalizacdo

2 minutos descanso

=| Grade ou papel absorvente
° Vapor se redistribui
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GUIA COMPLETO: PAO DE OUEIJO NA FRIGIDEIRA

MATERIAL EXCLUSIVO-DOWNLOAD GRATUITO

7\ RECEITAS EXCLUSIVAS DE VARIACOES
W ESPECIAIS
Av

PAO DE QUEIJO NA FRIGIDEIRA COM ERVAS ARTESANAIS

Ingredientes Especiais:
. Base da receita padrdo
. 1 colher (sopa) de cebolinha fresca picada
. 1 colher (chd) de orégano seco
. 1/2 colher (chd) de alecrim fresco
. Raspas de 1/2 limd&o siciliano (opcional)
Técnica Diferenciada:
1. Misture as ervas secas ao polvilho antes da hidratacdo
2.Adicione cebolinha e alecrim no final da massa
3.As raspas de limdo vdo no ultimo momento
4,.Cozinhe em fogo mais baixo (2-3 min cada lado)
5.Segredo especial: Cubra a frigideira com tampa nos ultimos
30 segundos para intensificar o aroma
Resultado: PGo de queijo na frigideira com aroma mediterrGneo

e sabor sofisticado, perfeito para ocasides especiais.
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MATERIAL EXCLUSIVO-DOWNLOAD GRATUITO

7\ RECEITAS EXCLUSIVAS DE VARIACOES
W ESPECIAIS
N

PAO DE QUEIJO NA FRIGIDEIRA RECHEADO DE PROTEINA

Ingredientes Especiais:
. Base da receita padrdo
. 100g de presunto cortado em cubos pequenos
. 50g de bacon em cubinhos (pré-cozido)
. 1colher (chd) de pdprica doce
. Queijo extra para cobertura
Técnica Profissional:
1.Doure o bacon ate ficar crocante, reserve
2.Use a gordura do bacon para refogar o presunto
3.Deixe esfriar completamente antes de adicionar d massa
4.Faca porcdes maiores (1,5x 0 tamanho normail)
5.Segredo especial: Pressione levemente cada porcdo na
frigideira para selar o recheio
Tempo de Coccdao Ajustado:
. 1° lado: 4 minutos
. 2°lado: 3-4 minutos
. Temperatura: fogo medio-baixo constante
Resultado: PGo de queijo na frigideira substancioso, ideal para
lanche da tarde ou cafe da manha refor¢cado.
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MATERIAL EXCLUSIVO-DOWNLOAD GRATUITO

7\ RECEITAS EXCLUSIVAS DE VARIACOES
W ESPECIAIS
Av

PAO DE QUEIJO NA FRIGIDEIRA GOURMET COM QUEIJOS
ESPECIAIS

Ingredientes Premium:
« 70g polvilho doce
« 30g farinha de tapioca
« 40g queijo parmesdo ralado
« 30g queijo gruyere ralado
« 10g queijo roquefort esfarelado
« 120ml leite morno
« 10vOo
« 1colher (chd) de mel
« Pimenta-do-reino branca a gosto
Técnica Gourmet:
1. Misture os trés queijos, reservando 1/3 para finalizagdo
2.Dissolva o mel no leite morno
3.A massa ficard mais cremosa devido ao roquefort
4.Segredo especial: Polvilhe a mistura de queijos reservada sobre cada
porcdo antes de virar
Apresentacdo Especial:
« Sirva em prato aquecido
« Acompanhe com geleia de pimenta ou compota de cebola
« Finalize com fio de azeite trufado (opcional)
Resultado: Pdo de queijo na frigideira de restaurante, com complexidade
de sabores e apresentacdo sofisticada.
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CHECKLIST DO SUCESSO GARANTIDO
=

ANTES DE COMECAR:

« TODOS INGREDIENTES EM TEMPERATURA AMBIENTE (EXCETO LEITE)

« FRIGIDEIRA ANTIADERENTE EM BOM ESTADO

e QUEIJO RALADO NA HORA

e POLVILHO PENEIRADO

¢« CRONOMETRO OU TIMER A MAO
DURANTE O PREPARO:

e LEITE AQUECIDO A 40-50°C

e MISTURA GRADUAL DOS INGREDIENTES

« MASSA HOMOGENEA SEM GRUMOS

« DESCANSO DE 5 MINUTOS RESPEITADO

« FRIGIDEIRA PRE-AQUECIDA ADEQUADAMENTE
NA COCCAO:

« PORCOES UNIFORMES E ESPACADAS

¢ 3 MINUTOS PRIMEIRO LADO SEM MEXER

« VIRADA UNICA E SEGURA

e 2-3 MINUTOS SEGUNDO LADO

« DOURACAO UNIFORME ANTES DE RETIRAR
FINALIZACAO:

« DESCANSO DE 2 MINUTOS EM GRADE

« SERVIR AINDA MORNO

« ARMAZENAMENTO ADEQUADO DAS SOBRAS
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MATERIAL EXCLUSIVO-DOWNLOAD GRATUITO

\///

Q DICAS EXTRAS DOS PROFISSIONAIS

SEGREDO DO CHEF

ADICIONE UMA PITADA DE BICARBONATO DE SODIO A MISTURA SECA
PARA PAO DE QUEIJO NA FRIGIDEIRA EXTRA FOFO.

TRUQUE DA TEMPERATURA
USE TERMOMETRO CULINARIO PARA LEITE - 45°C E ATEMPERATURA
IDEAL.

HACK DO QUEIJO
MISTURE 70% QUEIJO CURADO + 30% QUEIJO FRESCO PARA EQUILIBRIO
PERFEITO.
TECNICA AVANCADA

PARA TEXTURA EXTRA CROCANTE, PINCELE LEVEMENTE COM OVO
BATIDO ANTES DA COCCAO.

Este material foi desenvolvido com base em anos de experiéncia em fermentacgdo caseira e
testes praticos. Use a vontade e compartilhe seus resultados conosco!
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