
z PÃO DE CENTEIO 
E ALFARROBA

• 100G CENTEIO

• 70G ALFARROBA

• 100G FARINHA TRIGO INTEGRAL

• 220G FARINHA TRIGO

• 300ML ÁGUA MORNA

• 25G FERMENTO PADEIRO

• 10G SAL

• 100G FRUTOS SECOS



z

▪ Junte todos os ingredientes secos

▪ De seguida misture a água morna com o fermento diluido

▪ Amasse bem.

▪ Deixe levedar 1h e dê voltas à massa.

▪ Repita este processo durante mais 2 vezes de hora em hora.

▪ Deixe levedar durante a noite no frigorifico

▪ Ou deixe levedar for a do frigorifico até dobrar de tamanho

▪ Aqueça o forno a 250ºC.

▪ Colocquer o pão e baixe a temperatura para 200ºC

▪ Durante 35minutos


