
 

 
 
                              

 

 

PÃO DIA da CRIANÇA - Tartarugas e Ursinhos 

RECEITA BASE:  
     
CREDIN BRIFLEX SP 1000 g 
Levedura Seca CREDIN PASTELARIA  ± 20 g 
ou levedura fresca ± 60 g 
Água ± 400 g  

 

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROCEDIMENTO: 

Amassar todos os ingredientes ± 15 min.  

Se usar levedura fresca, deve adicionar a meio da amassadura.   

Dividir em empelos de 1500 g; ou peças com 250 g e 150 g. 

Bolear e deixar repousar cerca 15 minutos. 

Dividir o empelo em 30 unidades de 50 g cada. 

Elaborar as diferentes figuras: Cabeça do urso; Ursos; Tartarugas. 

Pintar as figuras com ovo. 

Levedar:  35 ºC  /  75% a 80 % H.R. durante ± 45 min. a ± 60 min. 

Temperatura de cozedura: ± 210 ºC / ± 220 ºC 

Tempo de cozedura: ± 10 min. / ± 20 minutos (de acordo com o peso). 

ELABORAÇÃO DAS FIGURAS 
 
Cabeça de Urso: Cabeça: ± 50 g  / Orelhas: ± 25 g  
Unidades de 50 g para a cabeça e 2 pedaços ± 12 g para as orelhas. Compor as peças para obter o formato de cabeça de urso. 
 

Tartarugas: Corpo: ± 50 g  / Patas e Cabeça: ± 60 g / Carapaça: ± 15 g   

Para o corpo usar uma unidade de 50 g e dar o formato de gota.  

Dividir 2 unidades de 50 g em quatro partes iguais e usar cada parte para formar as patas e a cabeça. 

Para a carapaça laminar um pouco de massa. Retirar um triângulo e colocar sobre o corpo para dar o formato de carapaça. 

Com uma lamina dar cortes em xadrez para dar a textura da carapaça. 

Urso recheado: Corpo: ± 250 g  / Cabeça: ± 150 g  Patas: ± 50 g  

Recheio: NOVACREM Frost: ± 150 g   

Para o corpo, laminar as unidades de 250 g no formato redondo com uma espessura de 5 mm e rechear com ± 100 g de 

NOVACREM Frost. Fechar a massa de modo a que todo o recheio fique no centro e bolear um pouco.  

Para a cabeça, repetir a mesma operação usando 150 g de massa, laminar a uma espessura de 5 mm e rechear com ± 50 g de 

NOVACREM Frost, Fechar e bolear. Compor as peças para obter o formato de urso. 

Seguir os restantes procedimentos para fermentar e cozer. 

NOTA: Para mais detalhe siga o vídeo em: http://www.credin.pt/pt/video/pastelaria 

YouTube : https://www.youtube.com/watch?v=VxSwe0OnClU&t=4s 
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