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Expert

Janaina Barzanelli é chef patissier, formada em Gas-
tronomia e pés-graduada em Praticas GastronOmicas e
Negécios em Alimentacao. Fez especializacoes em Pa-
nificacao, Confeitaria, Chocolateria e Analise Sensorial
em Alimentos e Bebidas, em centros conceituados como
Senac, Ital (Instituto de Tecnologia de Alimentos - Uni-
camp), Le Cordon Bleu e Demarle.

Desde 2001, atua na area de Panificacao e Confeitaria e
esteve a frente da Panetteria Della Citta durante 7 anos,
em Jundiai (SP). Teve diversas revistas publicadas e fez
apresentacoes em programas televisivos de gastronomia.
Em 2013, ganhou o concurso de Grand Chef Chocolatier
do ano.

Em 2018, abriu uma escola supermoderna no ramo da

gastronomia chamada Academia Gourmet Império do
Cacau, situada em Jundiai, onde ministra cursos de Panificacao, Confeitaria e Chocolateria.
Também é proprietaria da loja virtual Criando Bolos, um site especializado em venda de pro-
dutos para confeitaria.
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Sonho de padaria

RENDIMENTO - 18 unidades de 50 g

ou 60 unidadesde 15 g

DURABILIDADE - 2 dias em temperatura
ambiente ou 5 dias em refrigeracdo

Creme de confeiteiro classico (creme patissiere)

INGREDIENTES DO CREME

+ 1 lde leite UHT

= 100 g de amido de milho

- 150 g de gemas (8 unidades,
aproximadamente)

< 300 g de acucar refinado

= 50 g de margarina de uso culindrio

+ 5mlde aroma de baunilha

PREPARO DO CREME

Separe todos os ingredientes da receita.

Ponha 300 ml de leite em um recipiente com o amido
€ as gemas, mexa bem e reserve.

Em uma panela, coloque o restante do leite (700 ml),
0 acucar e a margarina.

Leve para o fogo e, assim que abrir fervura, retire a
panela do fogo.

Acrescente a parte reservada, mexendo muito bem e
rapido, para nao empelotar.

Retorne a panela ao fogo e fique mexendo até engrossar.
Retire do fogo e, ainda quente, acrescente o aroma
de baunilha ao creme.

Quando esfriar, utilize.

ANOTAGOES:
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Massa

INGREDIENTES

500 g de farinha de trigo

8 g de sal

50 g de acucar refinado

50 g de ovo (1 unidade,
aproximadamente)

50 g de margarina de uso geral

35 g de fermento biolégico fresco
250 ml de dgua, aproximadamente

Montagem

INGREDIENTES

Oleo — Q.B.

< Aclcar gelado — Q.B.

ANOTAGOES:

SONHO DE PADARIA
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PREPARO

* Separe todos os ingredientes da receita.

* Reserve a agua e coloque todos os outros ingredien-
tes em um recipiente.

* Mexa bem e, aos poucos, va adicionando a agua, até
formar uma massa lisa e enxuta.

PREPARO

Divida a massa do sonho em porcoes, nas seguintes
quantidades: 50 g para o sonho tradicional ou 15 g
para o sonho mini. Entao, boleie essas porcoes deseja-
das e deixe descansar por 15 minutos.

Boleie novamente e organize as porcoes em uma assa-
deira untada com margarina ou manteiga.

Deixe a massa crescer, até que os sonhos dobrem de
tamanho.

Leve a assadeira ao forno preaquecido a 180 °C e deixe
até surgir um tom dourado-claro. Importante: nao é
preciso que as porcoes assem completamente.

Retire do forno e espere esfriar.

Enquanto isso, ponha 6leo na frigideira e deixe es-
quentar bem.

Pulo do gato @
* Deixe as por¢oes em imersdo no 6leo, apenas o

suficiente para dar a caracteristica de frito.

Frite as porcoes nesse Oleo e deixe até que dourem.
Fora do 6leo, espere esfriarem um pouco.

* Corte cada porcao ao meio e recheie com o creme
de confeiteiro.

Finalize polvilhando actcar gelado por cima.
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