Paozinho Doce
Recheado

Ingredientes para a Massa

- 30g de fermento bioldgico

- Vs xicara (chd) de ACUCAR CRISTAL ALTO ALEGRE (100g)
-2 gemas

- 1 xicara (chd) de leite morno (100ml)

- 1 colher (sopa) de leite em pd (159)

- 1/3 xicara de manteiga (659)

- 3 3/4 xicara (cha) de farinha de trigo (5129)

- 1 ovo batido para pincelar

Ingredientes do Recheio

- 2 xicaras (cha) de leite (400ml)

- 1 xicara (chd) de ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE
(190g)

- 2 colheres (sopa) de amido de milho (20g)

- 4 gemas peneiradas

- 1 colher (café) de esséncia de baunilha
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Paozinho Doce Recheado
Ingredientesda Calda

- 2 xicaras (chd) de agua (400ml)
-1xicara (cha) de ACUCARREFINADO ALTO ALEGRE (190g)

Modo de Preparo daMassa

Dilua em uma bacia o fermento com o ACUCAR CRISTAL
ALTO ALEGRE. Junte o leite, as gemas, a manteiga e o leite
em po. Coloque afarinha e sove. Deixe crescer por 1 hora.

Modo de Preparo do Recheio

Misture em uma panela o leite, 0 ACUCAR REFINADO ALTO
ALEGRE, o amido e as gemas peneiradas, leve ao fogo até
engrossar e por Ultimo acrescente a esséncia de baunilha.

Modo de Preparoda Calda

Misture os dois ingredientes em uma panela e leve ao fogo
baixo até formar uma calda rala. Deixe amornar e pincele
sobre os paezinhos ja assados.
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Péozinho Doce Recheado
Montagem dos Paezinhos

Para modelar os paezinhos, divida a massa em 10 partes e
faca umarosquinha com eles. Coloque em assadeira untada
com margarina e enfarinhada e deixe crescer por mais ou
menos 45 minutos. Coloque uma porcao do recheio no
centro de cada rosquinha, pincele com o ovo asse em forno
pré-aquecido por 25 minutos.

Sobre aReceita
Grau de Dificuldade: Médio

Tempo de preparo: 3 horas
Rendimento: 10roscas
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