DIVERTE-TE E APREHNDE -
Edigdo Ciéncic! (o)

Ingredientes para fazer pdo delicioso!

FARINHA
Diferentes tipos de farinha produzem diferentes tipos
de pdo. O pdo branco usa farinha branca, o pdo
castanho usa farinha de trigo integral ou multicereais.
Mas também hé muitas outras farinhas para descobrir!

AGUA LEVEDURA
A dgua é importante para A Ie\./eo.lu'rq € um ser quase
fazer com que a massa invisivel, chamado
tenha a textura certa — microrganismo, que estd vivol
homogénea e suave A levedura ajuda a fermentar
as tuas massas, fazendo com
/ que borbulhem e crescam!
SAL
ACUCAR O sal torna a tua massa
O aglcar serve saborosa e forte.

como alimento para
o fermento.

TEMPERATURA DO AR
Para a massa subir, a temperatura ndo deve estar demasiado quente nem excessivamente fria. As massas
gostam da temperatura ambiente.

Alimentos Fermentados Sabias que...?
Os alimentos fermentados sdo e Podes saber se o pdo j&d estd pronto pelo som
criados quando seres praticamente que faz. Bate com os nés dos dedos no fundo do
invisiveis (microrganismos) sdo pdo e, se fizer um som oco, j& terminou de cozer!
misturados com outros ingredientes. Os H& certos tipos de pdo que ndo contém levedura,
alimentos fermentados fazem bem & nomeadamente, pdes achatados, como as
barriga! Sabes quais dos alimentos abaixo séo tortilhas mexicanas ou os chapattis
fermentados? indianos.

[0 Pao O Massa de pizza

O logurte Salsichas
I:IQu:iio EIqucI:melos '/7‘9 r Jj9 FJ J

[0 Mousse de chocolate J\



Hora de experimentar - A magia da levedura

Com a ajuda dos teus pais, faz esta experiéncia divertida! Recomendamos esta atividade

para criangas a partir dos 6 anos.

‘ Pega em duas tigelas. Na primeira, mistura 2
colheres de sopa de levedura instanténea
seca com 220 g de dgua morna. Rotula esta
como a tigela n.° 1.

=

\

Numa segunda tigela, mistura 2 colheres de sopa
de levedura instantdnea seca com 220 g de
dagua morna e 1 colher de sopa de agicar. Rotula
esta como a tigela n.° 2.
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. . 3 Deixa as duas tigelas a repousar durante 10 minutos.
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& Apds 10 minutos, observa ambas as tigelas —
o que vés? Reparaste que uma tigela tem
bolhas? Esta tigela tinha acicar e a levedura
estava a comé-lo, criando fermentagdo.
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Lentamente, adiciona
400 g de farinha &
mistura de levedura com
bolhas e mistura com as
mdos. Reparaste como a
massa fica diferente
quando adicionas mais
farinha?




