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Ciabata rustica de macas e linguica blumenau

Ingredientes:

Magcé verde tamanho médio — 1 unidade

Macas fuji tamanho pequeno — 2 unidades

Farinha de trigo especial — 5009

Agua — 300ml

Sal — 8g

Azeite de oliva — 15¢

Linguica tipo blumenau ( carne suina, com toucinho) — 120g
Fermento biolégico seco — 5g

Modo de Preparo:

1 — No liquidificador bata a maca verde sem sementes e 200 ml de agua até ficar um
suco. Passe para um bowl, acrescente o fermento e 100g da farinha de trigo e deixe
fermentar em climatizadora a 28 graus, umidade 80, por 27 minutos.

2 — Enquanto a esponja fermenta, desque as macas fuji e corte em cubinhos e leve ao
forno pré aquecido a 180 graus, por 20 para dar uma desidratada. Reserve.

3 — Retire a pelicula da linguica e corte em cubinhos, leve ao microondas em prato
forrado com papel absorvente por 3 minutos, para dar uma fritada.

4 — Retire a linguica do papel com auxilio de um garfo, separando-a da gordura,
reserve.

5 — ApOs estes preparos e a esponja fermentada, coloque na batedeira o restante da
farinha e a 4gua e bata em velocidade répida, adicione o sal e 0 azeite e bata até a massa
ficar homogénea e comecar a desgrudar das laterais e fundo da batedeira.

6 — Acrescente a linguica e as macas fuji e misture .Passe a massa para um bowl
untado com azeite e leve para a fermentar em cliamtizadora a 28 graus, umidade 80, por
35 minutos ou ate a massa fermentar e formar “ teias” de fermentagdo em seu interior.
7 — Abaixar a massa para retirar 0 excesso de gases, a massa estara pegajosa. Com o
auxilio de uma espatula meia lua, corte e modele a massa nos formatos das ciabatas.
Arrume em uma forma de fundo reto, polvilhada com farinha de trigo e estique
fomando pées alongados com as pontas “retas” de aprox, 13 cm por 6¢cm, com altura
baixa, pois fermentara novamente.

8 — Polvilhe farinha de trigo e leve para fermentar por 35 minutos. Se necessario
polvilhe mais um pouco de farinha de trigo sobre os pées.

9 — Leve para assar em forno turbo pré-aquecido a 200°C, com vapor nos 10 primeiros
segundos, abrindo a chaminé quando estiver quase pronto.

Deixar esfriar em grades.

O pao deverd ficar com casca crocante, sabor acido da esponja de maga verde,
levemente adocicado das magés fuji , levemente salgado e aromatizado com a linguica.
Miolo alveolado. E aparéncia rustica, lembrando pantufas.

Rendimento: de 7 a 8 pées



