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Croissant
Ingredientes:
	Farinha de Trigo Suprema Pastel (100%)
	5,000
	Kg

	Fermento biológico fresco (3%)
	0,150
	Kg

	Açúcar refinado (10%)
	0,500
	Kg

	Sal (2%)
	0,100
	Kg

	Margarina para massa (10%)
	0,500
	Kg

	Margarina para folhado (50%)
	2,500
	Kg

	Água (20%)
	1,000
	Kg

	Leite (20%)
	1,000
	Kg

	Ovos (10%)
	0,500
	Kg

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Modo de Preparo:

1. Na masseira colocar a farinha de trigo, o fermento biológico, açúcar, sal, leite, água e a margarina para massa.

2. Misturar por 7 á 8 minutos na velocidade 1.

3. Montar a placa de margarina. 

4. Iniciar o processo de semi-folhagem com 3 dobras simples,

5. Abrir a massa com aproximadamente 3mm de espessura. 

6. Cortar os croissants com 10cm de base e 30cm de altura. Modelar e colocar na fermentadora (aprox. 2-3 horas).

7. Pincelar ovo por cima, e assar no forno turbo a 170ºC por 9 minutos e 150ºC por mais 4 á 5 minutos.

	Rendimento aproximadamente: 60 unidades de croissant
	

	Grau de dificuldade: Médio
	

	Tempo de preparo: 5 horas.
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