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ARRUFADA

REGIONAL

RECEITA BASE:

APARELHO | (Massa):
1.000 g CREDI® FOLAR

+ 60 g Levedura Fresca
+20 g ou Levedura Seca CREDIN PASTELARIA
+3509g Agua

APARELHO Il (Decorac¢do):

s 0l

18 g Acucar Mascavado
Amassar £ 5 min. 12 veloc. e = 7 min. na 22 veloc.
Temperatura final da massa 26°C.
Dividir em pecas de + 400 g e enrolar.
Levedar * 40/50 min. a 35°C/70% humidade.

Pintar com ovo e, com uma tesoura, dar um
corte em cruz (tipo mealhadas).

-... Depositar um pouco de agucar mascavado.

Q

Cozedura:
« Forno de lares: 200°C + 20 min.
* Forno rotativo: 180°C £ 25 min.
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’. FOLAR
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. TRADICIONAL

RECEITA BASE:

APARELHO | (Massa):
1.000 g CREDI® FOLAR
+ 60 g Levedura Fresca
+ 20 g ou Levedura Seca CREDIN PASTELARIA
+350g Agua
APARELHO Il (Decoragao):
g.b. Ovo

Amassar = 5 min. 12 veloc. e + 7 min. na 22 veloc.
Temperatura final da massa 26°C.

Fazer empelos e repousar durante * 10 min.

Dividir, pesar e enrolar com o peso e formato
desejados. Nos formatos decorados com ovo(s),
colocar o(s) ovo(s) sobre as pecas ja formadas.

Deixar levedar * 45/60 min. a 35°C/70% humidade.
Pintar com ovo antes de enfornar.

Cozedura (para pegas de 400 g):

* Forno de lares: 200°C durante * 20 min.

« Forno rotativo: 180°C durante + 20/25 min.

Apds arrefecimento sugere-se pintar com

~ CREDIGEL PRONTO ou CREDIGEL BRILHO.




FOLAR

DE AMENDOA

Ver Receita Base de Folar Tradicional,
tendo a seguinte variacdo da receita:

APARELHO Ill (Voltas Margarina):
+100 g / kg massa MARGARINA CREDIN BOLO-REI

APARELHO IV (Recheio de Améndoa):
+500 g CREDIN PETIT FOUR DE AMENDOA

+ 259 Clara de ovo

APARELHO V (Decoracao):
+£100 g CREDIN AMENDOA LAMINADA

Laminar a massa até + 8 mm e barrar a espatula com a MARGARINA CREDIN BOLO-REI.
Dar uma volta simples (1x3) e estender a massa a + 4 mm.

Para o recheio de améndoa, misturar com raquete durante + 3 min.

Aplicar o recheio de Améndoa: + 350 g / kg sobre a massa.

Cortar em tiras com = 3 cm de largura.

Tender, enrolando a volta do ovo previamente cozido.
No final prender a ponta da tira de massa na base do folar.

Deixar levedar + 45 minutos a + 35°C /+ 70% humidade.
Pintar com ovo e decorar com CREDIN AMENDOA LAMINADA.

Cozer a +190°C / + 200°C = 30 min. para unidades com + 300 g.
Arrefecer e pintar com CREDIGEL PRONTO ou CREDIGEL BRILHO.



FOLAR

INVERTIDO

RECEITA BASE:

APARELHO I (Massa):
1.000 g CREDI® FOLAR

) + 60 g Levedura Fresca
+ 20 g ou Levedura Seca CREDIN PASTELARIA
+350g Agua
APARELHO Il (Recheio):
40 g MARGARINA CREDIN BOLO-REI
40 g Acucar Mascavado
2g CanelaemPo
Amassar + 5 min. 12 veloc. e £ 7 min. na 22 veloc.
Temperatura final da massa 26°C.
Laminar a massa a *+ 5,5 mm e cortar em circulos
de 20 cm com um aro redondo.
Barrar a MARGARINA CREDIN BOLO-REI em cada
circulo e colocar, por cima, o aglicar mascavado e
canela.
Dividir a massa em 8 tridngulos iguais, e dispo-las
na vertical, colocando 4 pecas para cada lado.
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v Com a ajuda da parte de trds de uma faca, vincar
os vértices do lado esquerdo para a frente, e os
vértices do lado direito para tras.

De seguida, dar efeito redondo e colocar em formas
de 18 cm de didmetro previamente untadas com
spray desmoldante CREFINO.

Deixar levedar + 40/50 min. a 35°C/70% humidade.
Pintar com ovo antes de enfornar.

Cozedura:
* Forno de lares: 200°C * 30 min.
 Forno rotativo: 180°C * 25 min.

Apds arrefecimento sugere-se pintar com
CREDIGEL PRONTO ou CREDIGEL SPRAY.
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