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Pao Multigraos sem
lactose e sem gliiten para
ser preparado em casa
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Farinha a base de Arroz Tio Jodia facilita o de pd i i dveis ds
maneira rdpida e prdtica em menes de uma hora

Muito consumido por pessoas que buscam uma dieta mais equilibrada, o pdo multigraos
‘também pode ser facilmente preparado em casa com a linha Padaria Tio Jo&o Sem Gliiten
e Sem Lactose, que oferece a mistura pronta para ter aquele p&o quentinho e saboroso a
qualquer horado dia, especialmente para quem segue dietas restritas ou buscam uma
alimentagdo mais saudével e com fibras.

Padaria
Sem Gliiten e Sem Lactose  §

MISTURA PARA

PAO MULTIGRAOS

A mistura para Pdo Multigres é perfeita para complementar a dieta, pois leva graos e
cereais em sua composicdo. Essas fibras sdo excelentes para o organismo, parao
processo digestivo e ajudam na saciedade.

Pdo Multigrdos Sem Gluten e Sem Lactose

Ingredientes

1 pacote de Preparo para Massa de P3o Multigréos Tio Jodo
2 colheres (sopa) de fermento biolégico

1Yaxicara (cha) de dgua morna

lovo

5 colheres (sopa) de 6leo vegetal

Modo de preparo

Misture o fermento ac contetido do pacote e separe. Em outra travessa, coloque a dgua, o
ovo e 0 6leo. Junte tudo e bata na batedeira por 5 minutos, em velocidade méxima.
Coloque em uma forma de péo (9x20cm) untada com éleo. Cubraa massa com uma
embalagem plastica e deixe fermentar por 15 minutos. Asse em forno preaquecido a 210 -
240 graus por 40 minutos.
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